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Vorwort! 



Die nachstehende Arbeit verdankt ihre Entstehung einem 
Privatissimum des Herrn Prof. K. Kalbfleisch, der uns bei Ab- 
fassung unsrer Uebersetzung seine Unterstützung in vollstem Maasse 
gewährte. Ausserdem gab uns Herr Prof, R. Kobert besonders 
in medicinischen und naturwissenschaftlichen Fragen zahlreiche 
Rathschläge und Winke. Es ist uns daher eine angenehme Pflicht, 
diesen beiden Herren unsren tiefgefühlten Dank auszusprechen. 
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Historische Einleitung/) 

Das vorliegende Büchlein Galens „Ueber die säfteverdünnende 
Diät" ist offenbar das älteste unter denjenigen Werken des grossen 
Arztes, die sich mit diätetischen Lehren beschäftigen. Denn 
während er in demselben keiner seiner sonstigen Schriften Er- 
wähnung thut, fuhrt er es an vielen Stellen seiner übrigen Bücher 
an. Fast sämmtliche späteren Autoren diätetischer Abhandlungen 
in griechischer Sprache gehen in ihren Zusammenstellungen säfte- 
verdünnender Speisen und Getränke direct oder indirect auf 
Oribasius zurück, und dieser hat den darauf bezüglichen Ab- 
schnitt fast ganz aus dem vorliegenden Werke geschöpft. So 
kommt es, dass Aetius von Amida (VI. Jahrh.) und der Anony- 
mus, der dem byzantinischen Kaiser Konstantin Pogonatus (668 
bis 685) eine Abhandlung über die Medicin widmete, sowie Michael 
Psellus (XI. und XII. Jahrh.) in seinem Werke über Diät in ihren 
Ausführungen über die säfteverdünnende Diät im Grossen und 
Ganzen die Lehren Galens wiedergeben. 

Die Schicksale des Büchleins während seines über siebzehn 
Jahrhunderte langen Lebens sind in mancher Beziehung interessant. 
Ibn Abi Oseibia, der im XIII. Jahrhundert eine Geschichte der 
Aerzte schrieb, giebt in diesem Werke an. Honein Ibn Ishäk, 
der bedeutende arabische Kommentator Galens im IX. Jahrhundert, 
habe eine Uebersetzung unserer Schrift in's Arabische angefertigt. 
Ausserdem existirte nach demselben Autor noch ein arabischer 
Auszug aus derselben. 

Im Occident scheint die Kenntniss des Werkes während des 
Mittelalters nur durch ein einziges Exemplar erhalten zu sein, in 
dem jedoch der Schluss vollständig fehlte. Diese Verstümmelung 
erklärt sich vielleicht folgendermaassen: Galen fahrt am Anfang des 
§ 104, nachdem er vorher über einige asiatische Weine gesprochen 



1) Die folgenden Darlegungen beruhen im Wesentlichen auf der Praefatio 
zu der unten (S. 2) genannten Ausgabe. 

Frieboes n. Kobert, Galens Schrift „Urber die säfteverdflnnende Diät". \ 



2 Historische Einleitung. 

hat, mit den Worten fort: „Indessen sind diese für die uns be- 
schäftigende Diät äusserst schädlich.** Diese Worte erweckten 
wohl bei dem Schreiber, dessen Abschrift die einzige Quelle für 
alle lateinischen Handschriften und Drucke gewesen zu sein scheint, 
den Glauben, Galen breche seine Untersuchung über die säfte- 
verdünnende Diät ab und behandle im Folgenden andere Gegen- 
stände. Er Hess also einfach den letzten Theil weg, was die Folge 
hatte, dass dieser bis zur Mitte des vorigen Jahrhunderts unbekannt 
blieb. Diese verstümmelte griechische Handschrift oder deren 
Abschriften scheinen bis in*s XIV. Jahrhundert hinein existirt zu 
haben, dann aber verschwunden zu sein. Doch waren danach 
lateinische Uebersetzungen angefertigt worden, die natürlich ebenso 
unvollständig waren. Erst Anfang der vierziger Jahre des vorigen 
Jahrhunderts brachte der Grieche Mino *i des Minas ein vollständiges 
griechisches Exemplar von einer Orientreise zurück, über dessen 
Herkunft nichts Sicheres bekannt ist. Der Codex, der aus dem 
XrV. Jahrhundert stammt, befindet sich jetzt in der als Supplement 
grec bezeichneten Abtheilung der französischen Nationalbibliothek 
in Paris. (Nr. 634.) Auf Grund dieser Handschrift veröffentlichte 
Professor Kalbfleisch unter Zuhülfenahme der lateinischen Ueber- 
setzungen die erste vollständige griechische Ausgabe im Jahre 
1898.*) Die Benutzung der lateinischen Uebersetzungen war 
nöthig, um die zahlreichen Fehler, die sich in dem griechischen 
Texte fanden, zu corrigiren. Es kam hauptsächlich die aus der 
ersten Hälfte des XIV. Jahrhunderts stammende wortgetreue Ueber- 
setzung des Nikolaus von Rhegium in Betracht, von welcher 
der Herausgeber zwei Handschriften benutzte, eine Pariser aus dem 
XIV. (Nr. 6865) und eine Dresdener aus dem XV. Jahrhundert 
(D. b. 92), ausserdem wurde der Druck dieser Uebersetzung in der 
ältesten lateinischen Galenausgabe (Ven. 1490, 2. Aufl. 1502) heran- 
gezogen. Auch Hessen sich aus den Excerpten des Oribasius 
(Band IS. 187 fif. und Band V S. 156 ff. der Pariser Ausgabe) 
manche Berichtigungen entnehmen. Dagegen erwies sich die oft 
abgedruckte Uebersetzung des Martin Gr^goire (Martinus 
Gregorius, zuerst Paris 1530) für diesen Zweck als werthlos, da 
sie nur eine Ueberarbeitung der von Nikolaus von Rhegium ver- 
fassten ist. In der einzigen griechischen Handschrift finden wir 



1) Galeni de victu attenuante Über. Primum Graece edidit Carolus Kalb- 
fleisch. Lipsiae in aedibus B. G. Teubneri. . 
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die sonderbare Ueberschrift : „Ueber säfteverdünnende Diät und 
säfteverdickende", doch ist der zweite Theil des Titels von dem 
Abschreiber erst nachträglich hinzugefugt, und zwar mit Unrecht, 
wie insbesondere Galens eigene Worte in seiner Therapeutik 
(Bd. X S. 332 der Ausgabe von Kühn) beweisen: „Wie die 
säfteverdickende Diät beschaffen ist, das wird zwar auch im 
Folgenden gesagt werden, sie ist aber auch schon in der 
Schrift über die säfteverdünnende Diät potentiell (8üva|iet) 
enthalten", d. h. sie ist dort nicht eigens dargestellt, kann 
aber aus der Darstellung der entgegengesetzten entnommen werden. 
Diese Stelle beweist auch, dass die von Kostomiris ^) aufge- 
stellte Behauptung, die Schrift sei noch nicht vollständig, und es 
fehle der Theil über säfteverdickende Diät, falsch ist. Dass auch 
von dem Theil über säfteverdünnende Diät nichts fehlt, erhellt aus 
folgender Ueberlegung: Galen sagt im Anfang des § 87, es bleibe 
ihm nur noch übrig, über Honig, Wein und Milch zu reden. Dem 
entspricht genau der Schluss der Schrift. Denn § 87 handelt über 
den Honig, § 88 — 103 über Weine, dann kehrt er nach einer 
kleinen Abschweifung (§ 104 — 108) mit § 109 wieder zu den 
Weinen und dem Honig zurück, um endlich § 114 — 118 von Milch, 
Molken und Käse zu handeln und so zu dem Schluss zu kommen, 
den er selbst angegeben. Dass Oribasius auch über säftever- 
dickende Diät handelt, kann demgegenüber nichts beweisen, denn 
er schöpft nicht nur aus dieser Schrift, sondern auch aus andern, 
die in der Pariser Ausgabe nachgewiesen sind. 

Ueber die Quellen dieser bald nach 169^) verfassten Schrift 
wird man, da die ältere diätetische Litteratur der Griechen grössten- 
theils verloren ist, wohl nichts Genaueres ermitteln können. Galen 
nennt in ihr nur den Namen des Mnesitheos von Athen 
(§ 42); man wird aber annehmen dürfen, dass er bereits damals 
ungefähr dieselben Quellen kannte und verwerthete, wie in dem 
später entstandenen grösseren Werke Ilepl xpocpwv Suvocfietos (VI, 
453 ff. Kühn), das sich mit dem vorliegenden in vielen Punkten 
berührt. Der Ausgangspunkt der gesammten diätetischen Litteratur 
des Alterthums ist das zweite Buch Ilepl StaCnrj^ in der hippokra- 
tischen Sammlung (VI, 534 ff. Littr6), welches von Carl Fredrich 
in seinen „Hippokratischen Untersuchungen" (Berlin 1899, S. 172 ff.) 



1) Revue des ^tudes grecques 1889 p. 370. 

2) Ilberg, Rhein. Mus. LI, 186. 

1* 



4 Medicinische Einleitung. 

analysirt und mit den Bruchstücken der übrigen Diätetiker ver- 
glichen worden ist. Zwischen dieser hippokratischen Schrift einer- 
seits und Galen andererseits liegen die diätetischen Schriften des 
Philistion, Diokles, Praxagoras, Mnesitheos, Philotimos, 
Herophilos, Erasistratos, Herakleides von Tarent, As- 
klepiades von Prusa und der Pneumatiker; über die letzteren 
sind die Darlegungen von Max Wellmann (die pneumatische 
Schule, Berlin 1895, S. 201 ff.) zu vergleichen. 

Ueber die Anordnung bemerkt IIb er g in der „Berliner 
philologischen Wochenschrift" 1899, Nr. 40 Folgendes: 

Die Schrift über die säfteverdünnende Diät „befolgt nicht die 
systematische Eintheilung des grösseren Werkes „Ueber die Kraft 
der Nahrungsmittel**, worin zuerst die Pflanzenkost mit den Hülsen- 
früchten beginnend, dann die animalische streng von einander ge- 
trennt behandelt werden, sondern sie schiebt, was sie aus dem 
Thierreich für zweckentsprechend hält (Cap. VIII), nach den J5£o|iaTa 
Xaxav(65y) sowie cnzip\iaxa und vor den Wurzeln und Baumfrüchten 
ein. Es ist dies eine Anordnung, die bei den älteren Fachschrift- 
stellern, wie Philotimos, bis hinauf zu der pseudohippokratischen 
Schrift Ilepl StaJxYj^ ihre Analogien findet und ihr Princip im Grade 
der praktischen Verwendung der Nahrungsmittel hat. Man sieht 
also hierin noch Galens Quellen sich geltend machen, während er 
später schärfer nach dem 6|ioyev£s ordnet.** 
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Nachdem jahrzehntelang die Behandlung der Krankheiten mit 
Arzneimitteln ungemein üblich war, ist seit mehreren Jahren in 
der wissenschaftlichen Medicixi ein Rückschlag dagegen eingetreten 
und statt der Arzneimittel sind die Diätetica in den Vordergrund 
der Behandlung getreten. Dies spricht sich schon rein äusserlich 
dadurch aus, dass es jetzt mehrere neugegründete wissenschaftliche 
Journale für diätetische Behandlungsmethode giebt. Noch vor 
wenigen Jahren würde ein Arzt, welcher der arzneilosen Behand- 
lung der Krankheiten das Wort zu reden gewagt hätte, in Gefahr 

1) Nachstehendes ist nach einer sehr eingehenden Besprechung mit Professor 
Kobert niedergeschrieben. — Vgl. Basler, die blutreinigende Diät bei Galen, in 
der Zeitschrift für diätetische und physikalische Therapie, Band III, Heft 8. 
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gekommen sein, für einen Charlatan oder Naturheildoctor gehalten 
zu werden, während jetzt das Hauptjournal für diätetische Behand- 
lung auf seinem Titelblatte den Namen keines geringeren als von 
Leyden trägt. Unter solchen Umständen wenden sich natur- 
gemäss unsere Blicke rückwärts in die Anfangsperiode der wissen- 
schaftlichen Medicin, d. h. zu Hippokrates und Galen. Es ist 
nicht uninteressant, dass in den sogenannten echten Schriften des 
Hippokrates nur ungemein wenig Arzneimittel erwähnt werden, 
während der diätetischen Behandlung ein breiter Raum eingeräumt 
ist. Nach Hippokrates kamen zahlreiche Arzneimittel auf, und so 
finden wir schon in den späteren Schriften des Corpus solche 
recht reichlich. Bis zur Zeit des Galen hatte sich die Zahl der- 
selben bereits auf viele Hunderte vermehrt. Lag doch in der 
Zwischenzeit die Periode, in welcher Dioskurides und Plinius 
endlose Aufzählungen von Mitteln niederschrieben. Galen selbst 
ist zwar derjenige, nach welchem die ungeheure Gruppe der gale- 
nischen Mittel ihren Namen hat; nichts destoweniger hat dieser 
ausserordentlich bedeutende Arzt auch Schriften hinterlassen, 
welche uns in vorzüglicher Weise Kenntniss geben, wie hoch- 
entwickelt unter ihm auch die diätetische Behandlung war. Ein 
wahres Musterbild einer derartigen Schrift ist die über die säfte- 
verdünnende Diät. 

Gleich in der ersten Zeile dieser Schrift spricht er den noch 
heute gültigen richtigen Satz aus, dass bei gewissen chronischen 
Krankheiten mit Arzneien nicht viel zu machen ist, während eine 
richtig gewählte Diät von grossem Nutzen ist, ja unter Umständen 
diese Krankheiten sogar zum Verschwinden bringen kann. Als 
solche Krankheiten erkennt auch die heutige Medicin z. B. gewisse 
Formen von Fettsucht, von Zuckerkrankheit (Diabetes) und von 
Gicht (Arthritis) an. 

Galen ist wie Hippokrates Humoralpathologe, d. h. er sucht 
alle Krankheiten nicht in den zelligen Gebilden, sondern in den 
flüssigen Bestandtheilen des Körpers. Bekanntlich hat der Streit, 
ob die Humoralpathologie oder die Cellularpathologie mehr die 
richtige ist, sich in neuester Zeit dahin entscheiden lassen, dass 
an beiden Anschauungen etwas richtiges ist, indem zwar zellige 
Gebilde die Giftstoffe der Krankheiten entstehen lassen, das den 
Körper krank machende aber thatsächlich als ein flüssiges Agens, 
als ein gelöstes Toxin, d. h. als ein Humor im Sinne der alten 
Medicin im Körper kreist und ganz entsprechend den hippokrati- 
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sehen Anschauungen durch die Haut in Form von Schweiss oder 
durch den Magendarmcanal in Form von Erbrechen und Durch- 
fall oder durch den Harn ausgeschieden wird. Wenn diese An- 
schauungen richtig sind, so ist leicht zu verstehen, dass auch an 
der von Galen in unserer Schrift vertretenen Ansicht ein Körnchen 
Wahrheit ist, wonach überall in unserem Körper ein Humor vor- 
handen ist, dessen Eindickung (Concentration) Krankheiten verur- 
sacht und dessen Wiederflüssigmachung auf diätetischem Wege 
Nutzen schafft. 

§ 2. Galen erwähnt Nierenentzündung und Gicht. In der 
That bemühen wir uns heutzutage auf's Sorgfaltigste, bei Nieren- 
entzündung die diätetischen Vorschriften so einzurichten, dass aus 
der gereichten Nahrung ein die Niere möglichst wenig reizender 
Harn entsteht. — Ebendies ist bei der Gicht der Fall. Wir 
wissen, dass die echte Gicht mit Ablagerung von hamsaueren 
Salzen oder freier Harnsäure im Körper verbunden ist und dass 
durch Regelung der Diät diese Ablagerung sehr wesentlich beein- 
flusst werden kann. Als dritte Krankheit erwähnt Galen gewisse 
Formen von Athemnoth. Wir denken dabei z. B. an die Athem- 
noth der Fettsüchtigen, gegen welche die meisten Arzneimittel 
werthlos sind, während eine fettfreie und auch sonst noch ge- 
regelte Nahrung und eine Beschränkung der Getränke geradezu 
wunderbar hilft. Als vierte Krankheit erwähnt unser Autor die 
Anschoppung der Leber und Milz. Gerade bei der Fettsucht so- 
wie bei dem Leben der vornehmen Leute ist diese eines der ge- 
wöhnlichsten Symptome. Hunderte solcher Patienten werden all- 
jährlich von dieser ihrer Milz- und Leberanschwellung durch eine 
alkoholfreie und fettarme Diät gebessert, ja geheilt. 

Zum besseren Verständniss dieses Vorganges bemerken wir, 
dass die Hauptablagerungsstätte des Fettes, welches sich bei dem 
üppigen Leben der Begüterten im Körper bildet bezw. absetzt, 
die Leber ist. Je mehr Fett sich in der Leber absetzt, desto 
mehr schwillt sie an und desto weniger erfüllt sie die ihr zu- 
kommenden Functionen; desto mehr behindert sie den Blutumlauf 
im Pfortaderkreislauf, und so ist die Anschwellung der Milz in Folge 
des sich stauenden Blutes eine unvermeidliche Folge der Leber- 
anschoppung. Es kann keinem Zweifel unterliegen, dass Galen die 
Vergrösserung dieser beiden Organe bei seinen Patienten zu Be- 
ginn der Kur diagnosticirt hat und im Laufe der Kur hat schwinden 
sehen. Dass die Epilepsie mit Ansammlung giftiger Stoffe in ge- 
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löster Form im Körper zu thun haben kann, weiss man erst seit 
wenigen Jahren, und muss uns daher die Angabe von Galen nicht 
wenig in Erstaunen setzen, dass manche Epilepsie auf diätetischem 
Wege gebessert werden kann. An der Richtigkeit dieser Behaup- 
tung kann man heutzutage nicht mehr zweifeln. 

§ 3 setzt er auseinander, dass es nicht nur eine säfteverdün- 
nende, sondern auch eine säfteverdickende Diät giebt, und dass 
diese manchmal verordnet werden muss. Unter der säfteverdicken- 
den würden wir (beim Erwachsenen) heute eine solche zu ver- 
stehen haben, bei der mehr Kalorien zugeführt werden, als der 
Körper verbraucht, so dass das Körpergewicht dabei steigt. Unter 
der verdünnenden haben wir i. eine solche zu verstehen, bei 
welcher eine Zunahme von Körpergewicht nicht eintritt. 2. In 
anderen Fällen versteht er unter verdünnender Diät eine solche, 
bei welcher der Stuhlgang, falls er bis dahin angehalten und hart 
war, weich oder flüssig wird und ohne Mühe entleert werden kann. 
3. In noch anderen Fällen versteht er darunter eine solche, bei 
welcher der Körper durch viel flüssige Nahrung gleichsam durch- 
spült wird und die Harnmenge sich mehrt, während die Harn- 
concentration iabnimmt. Wir haben dafür den modernen Kunst- 
ausdruck „Organismuswaschung". 

§ 4. Als säfteverdünnend bezeichnet Galen zunächst alle 
Nahrungsmittel, welche intensiv schmecken oder riechen, d. h. die- 
jenige Gruppe von Stoffen, welche wir in den Lehrbüchern der 
Pharmakotherapie unter den Magendarmmitteln als a) Digestiva 
acria, b) Digestiva aromatica und c) als Digestiva amara be- 
zeichnen. Den Inhalt des § 4 müssen wir als fast buchstäblich richtig 
noch heute anerkennen. Einige Mittel können nach Galens Mei- 
nung auch äusserlich angewandt werden, z. B. der Senf, den wir 
als Hautreizmittel noch heute gebrauchen und der bei zu energi- 
scher Anwendung die Haut zur Abstossung bringt und entzündet, 
ganz wie Galen es beschreibt. 

§ 6. Mit Recht betont Galen, dass die Diätkuren nicht durch 
jeden beliebigen (Naturheildoctor, Laien) ausgeführt werden dürfen, 
sondern dass der Arzt die Leitung in der Hand behalten muss. 

§ 7. Knoblauch, Brunnenkresse, Zwiebel, Schnittlauch und 
Senf finden sich fast in derselben Zusammenstellung z. B. in Ko- 
bert, Pharmakotherapie, im Kapitel über die Digestiva und Stoma- 
chica, S. 356. 



3 Medicinische Einleitung. 

Im § 8 ist die Bemerkung beachtenswerth, dass beim Aus- 
reifen das wirksame Princip sich concentriren kann, was ebenfalls 
seine Richtigkeit hat. Unter den von Galen in §§ 7 und 9 ange- 
führten Pflanzen nennen wir als Digestiva, welche noch heute mit 
Erfolg gebraucht werden bezw. werden könnten, Pyrethron (Ber- 
tram), Dost, Raukensenf, Polei, Pfefferkraut, Thymian, Kapern, 
Terebinthen (beide eingemacht), Petersilie, Rettig, Kohl und 
Mangold. 

§ 10. Galen führt einige Pflanzen an, welche lediglich durch 
ihren Wassergehalt wirken, wie z. B. die Melone. 

§ II. Als kühlende Nahrungsmittel nennt er Aepfel, Birnen, 
Gurken; ganz richtig fügt er hinzu, dass von schwachen Kranken 
Aepfel und Birnen in gekochtem Zustande besser vertragen werden 
als roh. 

§ 14 macht Galen darauf aufmerksam, dass Koriander, Dill 
und Fenchel ihre volle Wirkung erst entfalten, wenn sie ausge- 
wachsen sind. In der That wenden auch wir diese Pflanzen nur 
als reife Samen an; in dieser Form müssen sie aber als hervor- 
ragende Digestiva bezeichnet werden. 

§ 19. Galen macht mit Recht darauf aufmerksam, dass eine 
Reihe von Pflanzen noch stärker verdauungsbefördernd wirken, als 
sie es an sich thun, wenn man sie in Form eines Salates her- 
richtet, d. h. mit Essighonig, Weinessig, Salz und Oel anmacht. 

§ 20. Auch die Zubereitung der Pflanzen mit Senf bleibt 
nicht unerwähnt. 

In § 23 zählt Galen die spargelähnlichen Gewächse auf, die 
wir ebenfalls noch heute zur Beförderung des Stuhlganges ver- 
wenden können, nur mit dem Unterschied, dass ihm eine ganze 
Anzahl solcher zur Verfügung steht, während wir eigentlich nur 
eine Sorte Spargel kennen. Es ist vielleicht nicht uninteressant, 
dabei die Bemerkung einzuschieben, dass Plinius ^) sogar noch eine 
weitere Spargelsorte nennt, nämlich den ,,Garten-Batis, welchen 
einige gallischen Spargel nennen" und als offenbar ähnlich ver- 
wendbar die vermuthlich ganz jungen Triebe des Lupus salictarius 
d. h. unseres Hopfens, „welche aber eher eine Leckerei als Speise 
sind." 

§§ 23 und 24. Betreffs des in diesen beiden Paragraphen er- 
wähnten Holunders sei bemerkt, dass er von der russischen Volks- 



1) Hist. nat. XXI, 50. 
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medicin noch heutigen Tages viel benutzt wird^), und zwar sagt 
man dort von der Holunderrinde, dass sie von oben nach unten 
abgeschält abführend, von unten nach oben abgeschält aber Er- 
brechen erregend wirke. In dieser naiven Anschauung liegt aus- 
gesprochen, dass diese Pflanze in frischem Zustande unzweifelhaft 
kathartisch wirkt. In getrocknetem Zustande ändert diese Pflanze 
ihre Wirkung, und darum weiss die jetzige Schulmedicin über die- 
selbe nichts. Betreffs der Zaunrübe ist zu bemerken, dass die 
Knollen derselben in frischem Zustande eine erhebliche Entzündung 
erregende Wirkung besitzen. Von dieser ist ja aber nicht die 
Rede, sondern von den jungen Sprossen, welche in Folge des Ge- 
haltes von nur Spuren der wirksamen Substanz höchst wahrschein- 
lich ein wirksames Abführmittel sind. 

Der in § 25 erwähnte Palmkohl wird noch heutigen Tages 
von manchen Völkern als Gemüse gegessen. 

§ 26/7. Galen bespricht die Benutzung des Mohnsamens zu 
Brot und Backwerk. Bekanntlich enthält der reife Samen von den 
in unreifem Mohne enthaltenen wirksamen Bestandtheilen nichts 
mehr, sondern statt dessen reichliche Mengen von Mohnöl, welches 
selbstverständlich ein gutes diätetisches Kathartikum bildet. Die 
Angabe unseres Autors über die Wirksamkeit des Mohns bezieht 
sich auf unreife Samen. So finden bekanntlich capita papaveris 
immatura noch heutigen Tages als ganz schwaches Beruhigungs- 
mittel für kleine Kinder Verwendung. 

§ 27. Anhangsweise kommt unser Autor vom Mohn als Schlaf- 
mittel auf ein anderes Schlafmittel, nämlich auf den Samen des 
Lattichs. Es ist bekannt, dass im Lattich erst im allerletzten Jahr- 
zehnt ein wirksames Princip hat nachgewiesen werden können. In 
der That ist dieses ein beruhigendes, aber seine Menge ist minimal. 

§ 28. Galen warnt vor dem Sesamsamen, weil derselbe nicht 
verdünnend wirke, sondern dicke Säfte erzeuge. Diese seine An- 
nahme beruht wohl darauf, dass der Sesamsame in der That die 
Ernährung und das Körpergewicht nicht vermindert, sondern 
vermehrt. Bekanntlich kommen Hunderte von Centnern des daraus 
gepressten Oels z. B. in Form von Kunstbutter als Nahrungsmittel 
zur Verwendung. Die im Gegensatz dazu aufgeführten Samen, 



1) Historische Studien aus dem pharmakol. Institut der kaiserl. Universität 
Dorpat, herausgegeben von Professor R. Robert. Halle a. S. bei Tausch u. Grosse. 
Band IV, S. 6. 
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wie Petersilie, Kümmel, Dill etc. etc. enthalten keine fetten, d. h. 
nährenden Oele, sondern ätherische, deren Wirkung lediglich in 
einer Anregung der Thätigkeit des Verdauungscanais beruht, 
und die daher im Sinne unseres Autors säfteverdünnend wirken. 

§ 29. Galen spricht über die Wirkung des Rautensamens. 
Ob das, was er sagt, richtig ist, können wir leider nicht kontrol- 
liren, denn die heutige medicinische Wissenschaft weiss über den 
Samen dieser Pflanze nichts. 

§§ 31 — 33 handeln vom Weizen; mit Recht wird bemerkt, 
dass dieser das wichtigste von den Cerealien sei. Etwas befremd- 
lich sind die wenigen erwähnten Zubereitungsarten und namentlich 
die Angabe, dass das Backen von gesäuertem Weizenbrot im Back- 
ofen weniger empfehlenswerth sei; vergl. jedoch Hipp. ü. 5ia(T7]g 
II. 42 (VI 540, 1 1 Littr^J. Das Ganze wird nur verständlich, wenn 
man zu allem die stillschweigende Voraussetzung macht, dass es 
sich um verdünnende Diät handeln soll. Die Weizennahrung ist 
natürlich keine verdünnende. 

§ 35. Nicht uninteressant ist, dass Galen auch zu Mehlsuppen 
gewürzhaltige Kräuter hinzusetzt, während wir ja meist nur Salz 
zusetzen. Namentlich eine gepfefferte Mehlsuppe würde heute 
wohl jeder stehen lassen. Der Sinn dieser Zusätze ist der, dass 
durch dieselben die Eindickung des Darminhaltes aufgehoben wird. 

§§ 38 — 41. Es wird vielleicht auffallen, dass Galen zwar über 
Weizen, Gerste und Hafer, nicht aber über Roggen spricht. Dies 
kommt daher, weil der Roggen erst kurz vorher von Norden her 
den Römern zugeführt worden war und von ihnen verachtet wurde. 

§§ 45 — Aß' Das über Bohnen und Linsen Gesagte verdient, 
auch noch heutzutage von den Aerzten beachtet zu werden. 

§ 47. Die Kichererbse ist auch neuerdings als giftig erkannt 
worden. Allerdings ist dies nicht bei allen Species der Fall. Die 
dadurch zu Stande kommende Vergiftung heisst Lathyrismus. 

§§ 55 — 58. Galen verbreitet sich ausführlich über die That- 
sache, dass Thiere, welche sehr viel Muskelanstrengungen haben, 
fettarm sind, während solche, die behaglich leben, fettreich sind 
und daher für die säfteverdünnende Diät nicht passen. 

§ 62. Der Skorpionfisch gehört nach unseren jetzigen An- 
schauungen zu den Giftfischen. ^) Indessen sitzt das Gift bei 

1) Vortrag, gehalten auf der Jahresversammlung des Rostocker Fischerei- 
vereins von R. Kobert. Rostock 1902. Abgedruckt in Medicinische Woche 1902, 
Nr. 19 — 22. 
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diesen 'Ehieren in Giftdrüsen der Haut. Da diese Haut hart und 
widerlich ist, dürften die Alten den Fisch wohl in enthäutetem 
Zustande genossen haben, in welchem er ungiftig ist. 

§ 64. Weisse Brühe. Nach unseren jetzigen Vorstellungen 
könnte man z. B. die Meerrettigsauce darunter verstehen. 

§ 66. Der schlechte Witz, dass nur „Esel" Esel- und Pferde- 
fleisch essen, ist auffallend, da das Alterthum sonst gegen den 
Genuss dieser zwei Thierarten nichts einzuwenden hatte. Medi- 
cinisch sei hinzugefügt, dass das Fleisch der Pferde und Esel 
sogar nahrhafter ist als das Rindfleisch, da es stets in reichlichen 
Mengen das dem Zucker nahestehende Glykogen enthält. 

§ 67. Ueber den Genuss von Blut als Nahrungsmittel haben 
die Ansichten im Laufe der Zeit ausserordentlich geschwankt. 
Wenn die alten Völker eine Todesstrafe hatten, die im Trinken 
von Stierblut bestand, so soll damit nicht gesagt sein, dass dieses 
Blut an sich in jeder Form und unter allen Umständen giftig sei, 
sondern nur das der eröffneten Ader entströmende und sofort 
undefibrinirt in grossen Mengen getrunkene. Nach dem Genuss 
desselben bildet sich nicht nur im Magen ein sehr schwer ver- 
daulicher harter Klumpen (durch Gerinnung desselben), sondern 
ein kleiner Theil der gerinnungerregenden Substanz gelangt sogar 
höchst wahrscheinlich in die Adern und veranlasst hier ebenfalls 
Gerinnung, wodurch binnen weniger Minuten der Tod erfolgen kann. 

W. H. Röscher stellt zwar in Fleckeisens Jahrbüchern 1883, 
p. 155, alle Fälle des Alterthums von Tod durch Stierblut zu- 
sammen und fügt das medicinische Gutachten des berühmten 
Leipziger Physiologen Ludwig bei, wonach normales Blut durch- 
aus unschädlich wirken soll und wonach es nur, falls es von 
kranken Thieren stammt, d. h. wenn es lebende Bakterien oder 
Krankheitstoxine enthält, schaden soll. Weiter schliesst sich zwar 
Ferd. Dümmler, Kleine Schriften, IL Bd. (Leipzig 1901), p. 130, 
ebenfalls dieser Ansicht an und bespricht daher das Bluttrinken nur 
im Sinne eines Gottesurtheils. Gegen die genannten Autoren ist 
jedoch anzuführen, dass die letzten Jahrzehnte unsere Ansicht über 
die Ungiftigkeit des in grossen Mengen eingeführten ganz frischen 
Blutes beliebiger Thiere nach Meinung Prof. Koberts völlig um- 
geändert haben, obgleich zugegeben werden muss, dass eine diese 
schwierige Frage der Einwirkung von undefibrinirtem Stierblut auf 
Menschen klarlegende experimentelle Arbeit zur Zeit noch immer 
nicht vorliegt. 
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Wenn wir heutzutage von Trinken von Blut als Arzneimittel 
oder Nahrungsmittel reden, so meinen wir immer solches, welches 
d'JTch Schlagen defibrinirt, d. h. von seiner Gerinnungssubstanz 
befreit worden ist. Wir brauchen wohl nicht erst daran zu 
erinnern, dass es in den siebziger Jahren in Paris zum guten Ton 
gehörte, dass die Damen jeden Vormittag nicht etwa in die 
Conditorei, sondern in die ..Bluttrinkanstalr* gingen. Spater kamen 
eine wahre Unmenge von aus Blut und Blutfarbstoff hergestellten 
Präparaten auf, welche zu heilenden Zwecken, namentlich bei 
Bleichsucht, empfohlen wurden, und von denen noch heute etwa 
eine Dutzend vielfache Anwendung finden. Sie werden alle aus 
dem Blut von Rindern und Pferden hergestellt. 

Es giebt aber auch Thiere, deren Blut, selbst wenn man 
das Fibrin entfernt hat, ganz erhebliche Giftwirkungen besitzt. 
Das berüchtigtste Thier in dieser Art ist der Aal und zwar alle 
drei Arten ^) desselben, Muraena. Conger und AnguiUa. Man pfl^t 
gewöhnlich zu sagen, dass diese Blutarten quahtativ wie Schlangen- 
gift, nur dreimal schwächer, wirken. Von anderen Fischen mit 
giftigem Blut nennen wir wenigstens das Neunauge. \i Kochen ent- 
giftet diese Blutarten, im anderen Falle würden die Alten nicht 
solche Loblieder auf die Muränen gesungen haben. 

Um auf Galen zurückzukonmien, sei gesagt, dass seit Hippo- 
krates und Galen die Blutarten als diätetische Mittel in schlechtem 
Rufe standen, was, wenn sie in ungeschickter Form zubereitet ge- 
nossen werden, auch sehr berechtigt ist. 

In den Ostseeprovinzen ist bei Esthen ganz allgemein ver- 
breitet, Biutbrot zu backen, d. h. Schweineblut unter den Brotteig 
zu nihren. Durch dieses vom Fleischer gratis zu erhaltende 
Mittel erhöhen sie die Nahrhaftigkeit des Brotes sehr bedeutend. 

§ 69. Die Hoden spielen bekanntlich seit den berühmten 
Versuchen von Brown S^uard in Paris eine ungeheuere Rolle in 
der Medicin, indem aus ihnen das Spermin dargestellt wird, welches 
von einer Reihe von Autoren als Stärkungs- und Kräftigungsmittel 
ersten Ranges ausgegeben wird und mit dessen Darstellung der be- 
kannte Petersburger Professor Pohl sich stark beschäftigr. Der 
Katalog der angesehensten deutschen Firma für Arzneimittel von 
£. Merck in Darmstadt, führt das ^Gttel fettgedruckt an and 
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bemerkt dazu Folgendes: „Das Spermin wirkt auf das gesammte 
Nervensystem gleichmässig als mächtiges Tonicum und Stimulans 
ein und ist gegen alle jene Krankheitserscheinungen anzuwenden, 
welche durch Autintoxicationen veranlasst werden, z. B. Neura- 
sthenie, Tabes dorsalis, Diabetes, Syphilis, Phthisis, Pneumonie, 
Typhus, Skorbut, Kachexien, Marasmus etc." 

§§ 70 — 71- Galen empfiehlt das sogenannte Abhängen, d. h. 
das Aufbewahren der Tauben bis zum nächsten Tage nach dem 
Schlachten. Heutzutage ist diese Maassnahme jeder Köchin in 
Fleisch und Blut übergegangen. Der Sinn derselben ist der, dass 
sofort nach dem Tode gekochte oder gebratene Vögel schwer ge- 
niessbar sind, da sie ausserordentlich zäh und hart werden. Lässt 
man sie dagegen einige Zeit liegen, so gehen gewisse auf Enzymen 
(Fermenten) beruhende chemische Umänderungen vor sich, welche 
das Fleisch locker und dadurch verdaulicher machen. 

§ 72. Galen spricht sich gegen den Genuss von Speisepilzen 
als Nahrungsmittel aus. Wir wissen heutzutage, dass die Zell- 
wandungen vieler Pilze nicht wie die der höheren Pflanzen aus Cellu- 
lose, sondern aus einer chitinartigen Masse bestehen, d. h. aus 
einer Substanz, die der Körperhülle der Käfer nahe steht. Durch 
unsere Verdauungsfermente werden diese Zellwandsubstanzen 
nicht im Mindesten gelöst oder gelockert, und so kommt es, dass, 
wenn sechs bis acht Stunden nach Genuss eines Pilzgerichtes 
Durchfall oder Erbrechen eintritt, die Pilzstücke meist gänzlich un- 
verändert mit entleert werden. Dass das Innere der Zellen der 
Esspilze Nahrungsstoffe enthält, soll nicht im mindesten in Abrede 
gestellt werden; indessen müssen die Pilze sehr fein zerkaut oder, 
noch besser, zerrieben werden, wenn sie verdaulich werden und 
nützlich wirken sollen. Aus diesem Grunde werden ja auch die 
als Genussmittel dienenden Theile der Pilze häufig in Form von 
Pilzextracten dargestellt und in den Handel gebracht. 

§ 74. Die Trüffel wird von uns heutzutage zu den Pilzen ge- 
rechnet, und von ihr gilt alles oben Gesagte ebenfalls. 

§§ 73 — 75. Sämmtliche Wurzeln sind reich an Cellulose, die 
unverdaut in den Koth übergeht, und daher trifft das Urtheil Galens 
im Grossen und Ganzen zu. 

§ 88. Betreffs des Einkochens von Most, wodurch die Griechen 
und Römer bekanntlich drei Präparate herstellten, nämlich i. das 
§4^|ift, lateinisch sapa, 2. das defrutum und 3. das a(pacov, müssen 
wir bemerken, dass vom pharmakologischen Standpunkt aus gegen 
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den Process des Einkochens an sich nichts einzuwenden ist und 
dass daher diese Sitte noch heutigen Tages besteht. Aber die 
Alten verwandten zum Einkochen leider nicht hygieni-sch geeignete 
Gefasse. Dasselbe ') geschah bei Griechen und Römern anfänglich 
in Kesseln aus Bronce oder Blei. Da man aber bald merkte, dass 
die Bronce (wegen ihres Kupfergehaltes} den Wohlgeschmack des 
Decoctes verdarb, wandte man auf Columellas Rath statt derselben 
Blei an. Dadurch verschlimmerte man nur die Sache, denn das- 
Blei ging mit den weinsauren Salzen Verbindungen ein und rief 
dadurch die schwersten Vergiftungen hervor. 

§ 92—99. Bei der Besprechung der Weine sei wiederum die 
schon oben angeführte Schrift von R. Kobert erwähnt, in der 
ausführlich dargethan ist, dass die Weine ebenfalls wie der einge- 
kochte Most oft bleihaltig wurden. Wenn in § 95 der Weingenusa 
ganz besonders denen untersagt ist, die Kopfschmerzen, Epi* 
lepsie und Wuthanfälle haben, so liegt diesem Verbot vielleicht 
die Thatsache mit zu Grunde, dass Galen manchmal nach Wein- 
genuss diese Krankheiten auftreten oder sich verschlimmern sah. 
Bleihaltige Weine sind nämüch in hohem Grade geeignet, diesBj 
Giftwirkungen zu entfalten. 

' 100. Auch hier ist eine Aeusserung unseres Autors nicl 
unbedenklich. Galen sagt: „Wer würde sich einen sauren Wein 
anschaffen?" Wir müssen darauf antworten, dass die Methode, 
: Alten die Säure beseitigten, d. h. durch Zusatz von blei- 
haltigen Gemischen (Mennige) oder Einkochung in Ble ige fassen,', 
allerdings die Säure vermindert, aber die Schädlichkeit ganz ausser- 
ordentlich erhöht. Natürlich wollen wir nicht behaupten, dass alle 
entsäuerten Weine jener Zeit bleihaltig gewesen seien, aber doch 
wenigstens einige. 

§ 109 redet Galen davon, dass durch Wein Leberanschoppung^ 
eintritt. Dies ist in der That eine der wichtigsten Schädlichkeiten, 
welche der Alkohoigenuss nach sich zieht. Es kommt erst zur 
Vergrösserung der Leber bei gleichzeitiger Fetteinlagerung, dann 
zur Schrumpfung, d. h. zur Lebercirrhose. Bei dieser kann 
thatsächlich von einer Verlegung der Gefässe reden, was viel 
unser Autor als ,, Verstopfung in den Enden der Gefasse' 
zeichnet. 



1) R. Kobert. Ueber den Zustand der Arzneikunde vor achtzehn Jahrhunden 
Halle, Verl. Rieh. Mühlmann. 18E.7. S. 29. 
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§ 114. Die Molken spielen noch heutigen Tages in den so- 
genannten Molkenkuranstalten eine grosse Rolle. Es steht fest, dass 
dieselben nur wenig nährend wirken, wohl aber eine Ausspülung 
des Körpers veranlassen und daher allerdings zu den säftever- 
dünnenden Mitteln gerechnet werden können, während der Käse 
von unserem Autor ganz mit Recht als ein Verdickungsmittel der 
Säfte bezeichnet wird. 

§ 116 giebt unser Autor die seit der Entdeckung des Tu- 
berkelbacillus von allen Medicinern angenommene Regel, dass man 
die Milch gekocht geniessen soll. Diese Regel hat, auch wenn 
man von dem Tuberkelbacillus absieht, ihre Richtigkeit. 

§ 118. Wenn die ungekochte Eselsmilch als Säfteverdünnungs- 
mittel empfohlen wird, so dürfte dies darauf beruhen, dass die 
Esels- und Pferdemilch wesentlich reicher an Zucker ist, als z. B. 
die Kuhmilch, und daher ein rationelles Laxans bildet. Uebrigens 
wurde diese auch von Hippokrates schon in gleichem Sinne ange- 
wendet. Gerade bei der Esels- und Pferdemilch ist ein Sterilisiren 
durch Kochen unnöthig, da diese Thiere der Tuberculose nur 
selten unterliegen. Wenn unser Autor die Eselsmilch also unge- 
kocht bevorzugt, so ist dies nicht bedenklich. Es ist insofern aber 
sogar als ganz rationell zu bezeichnen, weil sie ungekocht wesent- 
lich mehr laxirend wirkt, als in gekochtem Zustande. 
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Da die meisten chronischen Krankheiten eine säfteverdünnende 
Diät erfordern, so dass sie oft allein durch eine solche geheilt 
werden können und weiter keines Arzneimittels bedürfen, so wird 
es von Nutzen sein. Genaueres über sie festzustellen. Denn in den 
Krankheiten, wo es möglich ist, allein durch Diät das Ziel zu 
erreichen, ist es besser, von Arzneimitteln Abstand zu nehmen. 
So weiss ich z. B., dass viele Fälle von Nierenentzündung und § 2. 
Gicht, bei denen die Gelenke noch nicht voll von Gichtknoten 
waren, durch eine solche Diät theils geheilt wurden, theils eine 
Besserung aufwiesen. Ferner weiss ich, dass nicht Wenige, die 
von andauernder Athemnoth befallen waren, dadurch soweit gefördert 
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wurden, dass sie entweder völlig wiederhergestellt wurden oder 
doch nur in langen Zwischenräumen geringe Beschwerden hatten. 
Die safteverdünnende Lebensweise beseitigt ausserdem die Milz- 
sucht und die Leberverhärtung, femer heilt sie die noch nicht 
stark ausgebildete und im Anfangsstadium befindliche Epilepsie 
vollkommen und fuhrt auch eine nicht geringe Besserung herbei 
wenn diese Krankheit schon chronisch und weit vorgeschritten ist' 
S 3- Bezeichnet wurde diese Diät von den Aerzten als die säfte- 
verdünnende, wie sie im Gegensatz zu ihr auch eine andere die 
säfteverdickende genannt haben, entsprechend der Einwirkung 
welche die eine oder die andere in unserem Körper auf die Säfte 
hervorbringt. Sie ist im Laufe langer Zeit durch Versuch und 
Ueberlegung zugleich genau festgestellt worden ; denn Geruch und 
Geschmack bieten der Ueberlegung schon vor dem Versuch hin- 
S 4. reichende Erkennungszeichen für alle derartigen Speisen Alle 
Nahrungsmittel nämlich, welche die Sinne reizen und beissen sind 
offenbar scharf und im Stande, dicke Säfte zu zersetzen; sie rufen 
ja auch, wenn man sie im Uebermaass zu sich genommen hat 
einen Reiz im Magen und starke Uebelkeit hervor und geben 
wenn sie durch Erbrechen oder Stuhlgang ausgeschieden werden 
scharfe Gerüche von sich. Die meisten unter ihnen treiben auch 
Urin und unangenehm und scharf riechenden Schweiss aus. Wenn 
man sie auf Furunkelgeschwülste legt, so zerklüften und arrodiren 
einige leicht die Haut, andere durchlöchern sie, viele stossen von 
ihr etwas wie eine Rinde ab und erzeugen gewisse Wunden und 
S 5. besonders den sogenannten Schorf Dies sind alles deutliche Er- 
kennungszeichen dafür, dass auch die im Körper vorhandenen Säfte 
von ihnen vermöge einer ihnen innewohnenden scharfen und auf- 
lösenden Kraft verdünnt werden. Diese Ueberlegung wird aber auch 
durch den Versuch bestätigt. Es zeigt sich nämlich, dass solche 
Speisen auf alle menschlichen Körper, die mit dicken, zähen und 
I. S 6« kühlen Säften angefüllt sind, recht günstig einwirken. Nur muss wie 
bei allem anderen, so auch hier der Arzt die Leitung in der Hand 
haben, um den geeigneten Zeitpunkt und das Maass herauszufinden. 
Denn wer sie nicht richtig gebraucht, läuft Gefahr, schlechte Säfte 
zu bekommen. Aber jetzt ist es nicht meine Aufgabe, dies aus- 
einanderzusetzen, sondern allein über die Nahrungsmittel selbst zu 
handeln. 
S 7- Dass ^Knoblauch, Zwiebel, Kresse, Porree und Senf zu den 

säfteverdünnenden Gewächsen gehören, wird auch dem Laien bei 
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der Stärke der ihnen innewohnenden Eigenschaft nicht entgehen. 
Nach diesen folgen Myrrhenkraut, Bertram, Majoran, wilde Minze, 
Wasserminze, Polei, Saturei und Thymian, alles Pflanzen, die frisch 
genossen werden müssen, ehe sie vertrocknen; denn wenn sie ver- 
trocknet sind, sind sie schon Heil-, nicht mehr Nahrungsmittel. 
Ueberhaupt ist das Getrocknete immer wirksamer als das Frische, $ 8. 
wie ja auch bei den noch grünen Gewächsen das reifere wirksamer 
ist als das unreife und alles auf der Höhe und an wasserlosen 
Orten gewachsene wirksamer ist als das, was in der Ebene, in 
Gärten oder in Niederungen gewachsen ist. Diese R^eln muss S 9- 
man sich für alle insgemein merken. An die obengenannten 
Pflanzen schliesst sich dann die Frucht des Kapernstrauches und 
der Terpentinpistacie und an diese der Raukenkohl, der Wasser- 
merk, der Sellerie, die Petersilie, das Basilienkraut, der Rettig, 
der Kohl und der Mangold. Dagegen sind Malven, Spinat und S ^o- 
Gartenmelde, wenn sie auch dem Aussehen nach dem Mangold 
sehr nahe stehen, ihm doch in der Wirkung durchaus nicht ähn- 
lich; sie sind wässerig und fade und besitzen durchaus keine 
Schärfe, ähnlich den Kürbissen, Gurken, Melonen, Apfelmelonen 
und Pflaumen. Denn alle derartigen Pflanzen sind feucht, kalt und S n- 
schleimig und besonders alle die, welche ungekocht verzehrt 
werden, wie Aepfel, Birnen und Gurken. Deshalb kochen auch 
manche die härteren Gurken wie die Kürbisse. Auch von den 
Aepfeln und Birnen schaden die gekochten weniger, und von den 
roh gegessenen Früchten sind diejenigen von den genannten, die 
zum Aufbewahren die geeignetsten sind, weniger ungesund, hi- 
dessen habe ich jetzt darüber nicht zu reden. 

Ich kehre also wieder zu den Nahrungsmitteln zurück, die die IIL S i-- 
Säfte des Körpers verdünnen, wobei ich mit dem, wovon ich ab- 
geschweift bin, noch einmal genauer beginne, da es einer genaueren 
Unterscheidung bedarf. Alle zarten und jimgen Gewächse sind S ^h 
wegen der Menge der Feuchtigkeit, die sie besitzen, da sie noch 
im Wachsthum begriffen sind, massig in ihren Wirkungen, wie 
auch schon kurz zuvor gesagt ist, und aus diesem Grunde werden 
viele von den heilkräftigen Pflanzen, so lange sie noch wachsen und 
gedeihen, ähnlich den Speisen gegessen, wie die Stengel vom 
Silphium, vom Senf, ausserdem vom Bertram, von der bunten 
Distel, vom Mannestreu und von unendlich vielen anderen, welche 
wir gewöhnlich wilde Gemüse nennen, weil sie sämmtlich kurz 
darauf stachlig werden und nicht einmal für das Vieh geniessbar 

Fr.eboct a. Robert, Galens Schrift ^Ueber die ftäfteverdänneii<ie Diät**. m 
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g 14. sind. Man muss sich also merken, dass alle derartigen Pflanzen 
zwar, wenn sie ausgewachsen sind, stark zersetzend wirken, dass 
sie aber, so lange sie noch im Entstehen und im Wachsthum be- 
griffen sind, nur massig die Säfte verdünnen. So ist auch die 
Nessel vor dem Vertrocknen ähnlich wie Malven und Mangold ess- 
bar; von derselben Art sind auch Fenchel, Raute, Koriander und 

$15- Dill, die aber ausserdem noch offenbar erwärmen. Eine andere 
Gattung der wilden Gemüse ist weniger zersetzend als die 
genannten, so dass sie in der Mitte zu stehen und keiner dieser 
beiden Gruppen anzugehören scheinen, da sie weder merklich zer- 
setzen noch merklich verdicken. Alle diese wilden Gemüsepflanzen 
werden zusammen Seris genannt; jede Art von ihnen hat aber bei 
den Landleuten einen eigenen Namen für sich, wie der Lattich, 
der Krümling, das syrische Gingidium und unzählige andere der- 
artige bei jedem Volke. Die Athener jedoch nennen alles zu- 
sammen Seris; denn die Alten haben nicht allen einzelnen Arten 

§ 16. besondere Namen gegeben. Da nun keine Art dieser Pflanzen 
allen bekannt ist, weil ja auch nicht alle überall wachsen, muss 
man sich im Allgemeinen mit den Merkmalen ihrer Wirkung ver- 
traut machen, um von den Namen der verschiedenen Arten und 

S 17. ihrer Besprechung im Einzelnen absehen zu können. Wenn also 
eine Pflanze für Geschmack oder Geruch oder auch für beide 
Sinne scharf, beissend und erhitzend erscheint, so nehme man an, 
dass ihr eine zersetzende und verdünnende Kraft innewohnt. 
Ebenso muss eine Pflanze, die einen angenehmen Geruch hat und 
im Geschmack den Eindruck eines Gewürzes macht, zwar auch 
erhitzend in ihrer Wirkung sein, aber doch weniger als die, welche 
eine merklich beissende, zerfressende und erwärmende Wirkung 

S 18. ausüben. Eine gewisse zersetzende Kraft besitzen auch alle die, 
welche im Geschmack natronähnlich oder salzig sind, und ausser- 
dem führen auch die meisten von ihnen ab. Nicht weniger als 
diese sind auch die bitteren Pflanzen von säfteverdünnender Wirkung, 

§ 19- weshalb man auch die meisten von ihnen gekocht isst. Natürlich 
macht es auch keinen geringen Unterschied, ob man solche 
Pflanzen mit Essighonig, Weinessig, Salz oder Oel isst. Denn die 
Wirkung derselben wird durch Weinessig und Essighonig ver- 
schärft, durch Oel aber gemildert. Denn abgesehen davon, dass 
das Oel keine verdünnende Wirkung auf dicke Säfte ausübt, 
mildert es auch die Stärke aller Substanzen, die eine solche haben. 

S 20. Deshalb isst man auch alle Speisen, die wässerig und fade 
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schmecken — dies ist aber w^en des übermässigen Feuchtigkeits- 
gehaltes bei den meisten Gemüsepflanzen und besonders bei den 
Gartengemüsen der Fall — sämmtlich mit Weinessig, indem man 
alle, die man lieber roh isst, mit Fischbrühe mischt, dagegen über 
alle, die man lieber gekocht isst, Oel giesst. Einige geniesst man 
auch mit Krauterbrühen, die sämmtlich Weinessig enthalten, ausser- 
dem aber Honig oder Senf, wozu man Dill, Laserkraut, Kümmel, 
Sellerie, Karbesamen oder irgend etwas anderes derartiges hinzu- $ 21. 
mischt. Denn die Natur selbst zeigt nicht nur den Sachverständigen, 
sondern auch den Laien deutlich, was man thun muss. Auch ich 
würde oft denen, die eine säfteverdünnende Lebensweise anwenden 
wollen, verordnen, beständig solche Ej-äuterbrühen einzunehmen, 
wenn nicht manche Köche sehr viel Datteln hineinmischten. Man S 2^- 
muss sich also auch über die Kräuterbrühen in Kürze ein Urtheil 
merken. Diejenigen aus sehr vielen scharfen und erhitzenden 
Ingredienzien, wie gerade die soeben genannten und die, welche 
man mit Zwiebeln und Knoblauch oder Koriander bereitet, sind 
sämmtlich von säfteverdünnender Wirkung, die aber, welche mit 
weniger derartigen, dagegen mehr säfteverdickenden Zusätzen be- 
reitet werden, sind von gemischter Wirkung. 

Nachdem ich zunächst von den Gemüsespeisen gesagt habe, dass IV. $ 23, 
die meisten von ihnen die Säfte verdünnen, muss ich wohl im An- 
schluss daran auch über die sogenannten spargelähnlichen 
Pflanzen, den Sumpfspargel, den Mäusedomspargel, den Zwerg- 
lorbeer, die Zaunrübe, das Keuschlamm, den Holunder und ähnliche 
sprechen. Zu dieser Art gehören auch die Ranken des Weinstocks 
und der Brombeere sowie die etwa essbaren Triebe oder Blüthen 
anderer Sträuchen Der sogenannte Mäusedomspargel ist gewisser- S 24. 
maassen von mittlerer Wirkung. Nach beiden Seiten ein wenig hinter 
diesem zurückstehend ist der Sumpfspargel und derSpross des Zwerg- 
lorbeers, und zwar ist der Sumpfspargel um so viel feuchter wie 
der Zwerglorbeer trockener. Um nichts weniger als die oben Ge- 
nannten sind der Spross der Zaunrübe, des Keuschlammes, des 
Holunders und noch mehr als diese die ausgesprochen herben 
und saueren, wie die Ranken der Brombeere und des Weinstocks, 
für den Magen nützlich; die Holunderranke reinigt auch den 
Unterleib durch Abfuhren. Die abführenden Pflanzen kann man § 25 
nicht eher erkennen, als man sie versucht hat, bei den anderen 
aber ist es möglich, von dem Geschmack mit Sicherheit auf die 
Wirkung zu schliessen. Denn die sauer schmeckenden sind im 
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aligemeinen sämmtlich gut für den Magen und stehen bezüglich.l 
ihrer Wirkung ziemlich genau in der Mitte; zu dieser Art gehörfl 
auch der Palmkohl; so nennt man nämlich den weichen Sprossl 
an der Spitze ') des Baumes, während man die jungen seitlichen i 
Triebe Elatai nennt. Die aber, weiche auch noch einen etwas 
bitteren Geschmack haben, sind um so viel trockener und schärfer 
als diese, wie sie bitterer sind. Wenn sie aber auch noch merk- 
lich auf der Zunge beissen und brennen, dann müssen solche J 
Pflanzen zu der entschieden säfteverdünnenden Gattung gerechnet! 
werden. 1 

'. S 26. Das genügt über die Gemüse. Nunmehr gehe ich auf die 

Samenarten ein. Um zunächst auch über diese im Allgemeinen 
zu sprechen, so gleichen sie bezüglich ihrer Wirkung den Ge- 
wächsen, deren Samen sie sind, nur sind sie trockener als jene 
alle, und deshalb verdünnen sie die Säfte mehr und sind nicht 
von jeder Pflanze essbar, gerade wie auch nicht alle Pflanzen aus 
essbaren Samen essbar sind; was aber die geniessbaren Samen be- j 
trifft, so neigen sie, wie gesagt, innerhalb der jedesmaligen Natur ] 

S ^7- der Pflanzen zum Trockeneren und stärker Erhitzenden hin. So 1 
wirkt auch der Same des Mohns viel massiger als der Mohn selbst ] 
Daher streut man ihn auch auf die Brote und mischt ihn unter J 
vielerlei anderes Backwerk, in der Ueberzeugung, dass er nichts I 
schadet. Aber dass auch dieser die Säfte abkühlt, das erhellt | 
daraus, dass er Schwere des Kopfes und Schläfrigkeit hervorzu- 
bringen vermag; allerdings nicht in gleichem Maasse wie der! 
Mohn, sondern der Mohn selbst ist um so viel wirksamer in der j 
Abkühlung als sein Same, als der Saft des Mohn.s wirksamer 
als der Mohn selbst. Einschläfernd wirkt auch der Same des J 
Lattich, denn auch dieses Gewächs ist feucht und kalt. Daher J 
muss der, welcher die safte verdünnende Diät anwendet, sich vor | 

S ^8. diesen Samen in Acht nehmen. Auch der Sesamsame erzeugt i 
Körper dicke und zähe Säfte. Dagegen ist der Same von Sellerie, | 
Petersilie, Kümmel, Karbe und Diil, femer der des Laserkrauts, 1 
des Sison, des Ammei, des Seseli, der Mohrrübe, des Zirmet und I 
aller wohlriechenden, scharfen und erhitzenden Pflanzen offenbar -i 
bekömmlich für die, welche die säfteverdünnende Diät gebrauchen, j 

S 39. Einige von solchen Samen sind in ihrer Wirkung so stark, dassj 



») Die Worte „an der Spiu. 
griechische Text ist lückenhaft. 
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sie in nichts hinter den vortrefflichsten Heilkräutern zurückbleiben^ 
wie z. B. der Same der Raute, der besonders wirksam ist und die 
Säfte stark verdünnt. So besitzt auch der Same des Keuschlamms 
und des Hanfs nicht nur Heilkraft, sondern verursacht auch Kopf- 
schmerz. Nur zu einem einzigen Zweck kann man sie passend 
anwenden, nämlich wenn man das Blut durch den Urin reinigen 
will. Aber es ist ja nicht meine Absicht, von den Arzneipflanzen 
zu handeln, höchstens beiläufig, so dass ich mich hierbei nicht auf- 
zuhalten brauche. 

Ich komme jetzt wieder auf die Samen .zurück und zwar auf VI. § 50. 
eine andere Art, die man auch zuweilen Cerealien (Demetria) 
nennt. Vertrauter ist den Griechen jedoch als Bezeichnung für 
ihre ganze Gattung das Wort Ospria. Manche nennen sie auch 
Chedropa. Einige andere aber nennen die ganze Gattung Ospria 
und nur die von ihnen, welche mit der Hand gepflückt werden, 
Chedropa, alle anderen jedoch, die mit Sicheln gemäht werden, 
Sitos (Getreide). Andere nennen nur den Weizen Sitos. Noch 
andere rechnen dazu auch die Gerste. Nenne es nun jeder, wie 
er will, ich werde jetzt über die Wirkung der Ospria sprechen. 
Weizen ist die nahrhafteste Speise und geeignet, im Körper zähe § 31. 
und dicke Säfte zu bilden, so dass man, wenn man ihn nicht in 
der üblichen Zubereitung zu sich nehmen wollte, recht dicke und 
zähe Säfte erzeugen würde. Man darf den Weizen weder einfach § 32. 
gekocht essen, wie ich sehr viele Landleute in Asien ihn essen 
sah — sie machen ihn nur mit etwas Salz wohlschmeckend — , 
noch darf man Weizenmehl zu Brei kochen, indem man es mit 
Wasser oder Milch einrührt. Denn alle derartigen Gerichte sind 
schwerverdaulich und bilden schlechte Säfte. Die einzig vernünf- 
tige Zubereitung, die auch jetzt mit Recht allein beliebt ist, ist 
die mit Sauerteig oder Salz in einer Form; etwas weniger gut als 
diese ist die Zubereitung im Backofen. Die anderen verdienen §55- 
überhaupt keine Erwähnung. Es besteht aber auch unter den 
Weizenarten selbst eine nicht geringe Verschiedenheit. Denn die- 
jenigen, welche schwer und fest und bis ins Innere gelb sind, sind 
am nahrhaftesten und erzeugen dicke und zähe Säfte. Diejenigen 
dagegen, welche leicht und locker und innen weiss sind, nähren 
weniger und erzeugen auch weniger dicke und zähe Säfte. Auch § 34. 
das ganz feine Weizenmehl und die Weizengraupe sind ziemlich 
nahrhaft und machen dicke und zähe Säfte. Aber diejenigen, 
welche eine verdünnende Diät befolgen, brauchen das ganz feine 
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Weizenmehl ja überhaupt fticht anzurühren. Weizengraupen dürfen 
sie mit Maass geniessen, sowohl allein in Wasser gekocht, als auch 
mit Weinhonig oder süssem aber hellem und dünnem Wein nach Art 
des Falerners, ausserdem auch mit vielen anderen Nahrungsmitteln 
vermischt, besonders mit geriebenem Mangold und Vogelfleisch- 

S 35. brühe. Wenn man aber einen Brei oder einen schleimigen Trank 
aus Weizengraupen bereiten will, so soll man sie nicht nur mit 
Dill mischen, sondern auch etwas Porree, Polei, wilde Minze oder 
smyrnäischen Dost hinzuthun. Und so ist denn auch die Ver- 
wendung des Pfeffers nicht nur bei solchen Gerichten, sondern 
auch bei fast allen anderen für die verdünnende Diät von wesent- 

§ 3^- lichem Nutzen. Gerstenschleim dagegen besitzt schon an sich eine 
gewisse reinigende Wirkung, so dass er nicht einmal des smyrnä- 
ischen Dostes bedarf. Wenn man aber einmal seine Wirkung noch 
verstärken will, so genügt es, Pfeffer daran zu thun. Honig hat 
der Gerstenschleim auch nicht nöthig, ausser wenn man Brust und 
Lunge reinigen will, während bei Leber- und Milzleiden die Mi- 
schung unzweckmässig ist. Denn diese Theile werden durch die 
aus Weizengraupen bereiteten seimigen Getränke an sich und noch 
viel mehr, wenn diese mit Honig vermischt sind, gereizt. In- 
dessen soll über den Gebrauch des Honigs überhaupt etwas weiter 
unten gehandelt werden. 

§ 37. Jetzt wollen wir wieder zur Gerste zurückkehren; denn sie 

ist nicht nur in ihrer Verwendung zum Gerstenschleim geniessbar, 
sondern man macht auch an vielen Orten Gerstenbrote, kocht das 
Mehl der Gerste mit Milch, bereitet aus gedörrter Gerste Gersten- 
kuchen und geniesst sie mit Wasser wie Weizengraupen gekocht 

§ 38. und mit süssem Wein oder Siraion. Was also zunächst die 
Gerstenbrote betrifft, so ist zu merken, dass sie sämmtlich wenig 
nahrhaft und durchaus ungeeignet sind, dicke Säfte und Blähungen 
zu erzeugen, wie man sie auch zubereiten mag. Die Gersten- 
kuchen femer sind ähnlich den Gerstenbroten wenig nahrhaft, sie 
trocknen aber mehr, weil die Gerste gedörrt ist. Das Gerstenmehl 
dagegen ist feuchter und erzeugt mehr Koth und Blähungen als 
die beiden vorherigen, und zwar ganz besonders, wenn man es 

§ 39. ähnlich wie Weizengraupen mit Milch zubereitet. Die mit irgend 
welchen süssen Zuthaten genossene Gerste ist fiir die vorliegende 
Diät viel bekömmlicher als Weizengraupen. Denn die Weizengraupen 
erzeugen dicke und zähe Säfte. Man soll aber auch die Gerste, 
wenn möglich, weder mit Siraion noch mit irgend etwas anderem, was 



Galens Schrift über die säfteverdünnende Diät. 



23 



sehr dicke Säfte erzeugt, zu sich nehmen, sondern vielmehr mit 
'Weinhonig oder mit einem dem Falerner ähnlichen Wein. In der- S 40. 
selben Weise kann man auch das Einkorn und den Hafer ver- 
wenden, nur sind sie schwerer verdaulich und erzeugen mehr Koth 
als Gerstenschleim und Weizengraupen. Sehr verbreitet sind diese 
Samen in der Landschaft Mysien in Kleinasien, so dass man dort 
auch Brot daraus macht. Natürlich sind auch diese Brote schwerer 
verdaulich und nicht fähig, gesunde Säfte zu erzeugen. Auch die § 4i- 
sogenannte Olyra kommt in Asien sehr viel vor und steht in der 
Mitte zwischen den letztgenannten und dem Weizen. Sie ist näm- 
lich um soviel schlechter als der Weizen, wie sie besser ist als 
jene Getreidearten. Man verwendet sie in ebendenselben Zuberei- 
tungen. Ausser Olyra und Tiphe (Einkorn) ist bei den Griechen § 42. 
keine andere essbare Art von Zeia zu finden. Ich weiss zwar 
nicht genau, welcher von diesen beiden Arten die Alten den 
Namen Zeia beilegten, eine dritte diesen ähnliche Art jedoch giebt 
es nicht, sondern sie nannten entweder die Tiphe oder die Olyra so. 
Mnesitheos führt für einen und denselben Samen beide Namen 
an und nennt ihn Tiphe und Olyra, unter Zeia dagegen versteht 
er ein anderes schlechteres Nahrungsmittel als diesen, und ich 
glaube, dass er die jetzt von uns Tiphe genannte Art Zeia nennt 
oder auch irgend eine noch schlechtere. Der Same muss ausge- S 43 • 
droschen werden, wie Gerste, Olyra und Hafer, und wenn er ent- 
hülst ist, so ist er viel dünner und kleiner als der des Weizens, 
der Gerste und der Olyra; dabei ist er gelb, ähnlich dem Weizen 
und nicht weiss wie die Gerste. Bei einigen Völkern wächst auch S 44- 
eine Gerste ohne Hülsen, wie z.B. in Cappadocien, und wird von 
ihnen auch so genannt, wie ich eben sagte. Sie ist in jeder Be- 
ziehung ausgezeichnet, besonders zuträglich aber, wenn sie wie 
Weizengraupen in Wasser gekocht mit einem süssen Wein ge- 
nossen wird. 

Die Saubohnen enthalten zwar auch nicht minder als die VII. §45. 
Gerste etwas Abführendes, aber sie werden nicht leicht verdaut 
und sind recht blähend, sodass es viel besser ist, Erbsen zu essen ; 
denn diese sind in jeder Beziehung vortheilhafter als die Sau- 
bohnen. Dagegen sind die Platterbsen, Veitsbohnen und Phasolen 
noch viel schädlicher als die Saubohnen. Die Linsen sind indessen, S 46. 
obwohl sie einen dicken Saft erzeugen, nicht durchaus unbrauch- 
bar, so dass man sie gemessen kann, wenn keins von den geeig- 
neten Nahrungsmitteln vorhanden ist. Aehnlich den Linsen sind 
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S 47- auch die Lupinen, nur trocknen sie weniger aus. Die Kicher- 
erbsen bilden zwar eine aufblähende, schwer verdauliche und viel 
Koth erzeugende Speise, sind aber sehr förderlich zum Uriniren 

§ 48. und besitzen auch eine gewisse abführende Wirkung. Die Erve 
ist mehr eine Speise für Rinder als für Menschen, hat aber eine 
zersetzende Wirkung, so dass man aus ihr ein Mittel bereuet, das 
in der reinigenden Wirkung auf die Brust keinem anderen nach- 

§ 49. steht. Der Kuhhorn- und Bockshomklee — mit beiden Namen 
wird nämlich diese Pflanze benannt — wird zum Zwecke der Ab- 
fuhrung zugleich mit Fischbrühe nicht unzweckmässig vor der 
Mahlzeit genommen, einige geniessen aber auch seinen Saft mit 
Honig als erwärmendes und abführendes Mittel; und er ist in der 
That zwar für beides gut, doch muss man sich hüten, ihn zuviel 

§ 50. zu gebrauchen, denn er bereitet Kopfschmerz. Auch die übrigen 
so zum Abführen eingenommenen Mittel sollte man nur in ganz 
kleinen Mengen anwenden. Denn sie sind meistentheils blähend 
und schwer verdaulich, wie die Lupinen, Platterbsen und Phasolen. 

§ 51. Damascenerpflaumen isst man, wenn man die säfteverdünnende 
Diät gebrauchen muss, besser vor der Mahlzeit mit Wasserhonig 
gekocht. Noch mehr als diese fuhren jedoch die iberischen Pflau- 
men ab. Ausserdem thun dies auch die Seeigel und die Brühen 
von sämmtlichen Muschelthieren sowie von alten Hühnern, ohne 
• dass sie die geringste schädliche Wirkung auf den ausüben, der 

§ 52. die verdünnende Diät befolgen will. Die KafiFernhirse, die gemeine 
Hirse und die italienische Hirse sowie alles andere Derartige er- 
zeugen keine guten Säfte, verursachen Blähungen ^) und sind schwer 
verdaulich, trocknen aber gehörig den Fluss des Magens und einiger- 

§53. maassen auch den ganzen Körper. Man bereitet auch aus den 
sogenannten Loboi, die ja auch in Gärten gezogen werden, einen 
Brei ähnlich dem aus Bohnen. Auch von diesem ist bemerkens- 
werth, dass er dicke Säfte und Schleim erzeugt; indessen blähen 
die Loboi \\ eniger als die Saubohnen, und das Abführende, was in 

§ 54. diesen vorhanden ist, findet sich in den Loboi nicht. Was soll 
ich noch über die anderen schädlichen Samen sagen, die man auch 
ohne meine Warnung schon allgemein meidet? Es genügt, zu- 
sammenfassend zu sagen, dass die Gerste vor allen zum Getreide 



ij Professor Kalbfleisch macht uns darauf aufmerksam, dass das überlieferte 
duooSdiQ in (puocodr) zu berichtigen ist (die lateinische Uebersetzung hat richtig in- 
flativa). 
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gehörigen Lebensmitteln für die säfteverdünnende Diät unschäd- 
lich ist, demnächst aber die aus Weizen in einer Form gebacke- 
nen Brote. Der anderen soll man sich möglichst enthalten, ausser 
wenn man einmal von Zeit zu Zeit Erbsen, Linsen oder Weizen- 
graupen kosten will. 

Eine sehr grosse und reiche Auswahl von Speisen, die für die VIII. §55. 
verdünnende Diät zu gebrauchen sind, liefern, wenn man will, die 
an felsigen Ufern lebenden Fische und die kleinen Bergvögel. 
Denn die in Sümpfen und Teichen und in der Ebene lebenden 
sind feuchter und erzeugen mehr Koth, während die in felsigen Ge- 
genden lebenden Thiere sämmtlich ihrer Zusammensetzung nach 
trockener und erhitzender sind und ihr Fleisch am allerwenigsten 
Schleim und zähe Säfte erzeugt. Auch alles Uebrige, was auf § $6. 
Bergen gedeiht, ist viel brauchbarer, als das in der Ebene, und 
mir scheinen die Bergvögel nicht nur wegen der dünnen Luft, 
sondern auch nicht zum wenigsten wegen ihrer Nahrung vor 
den in Sümpfen und Ebenen lebenden den Vorzug zu haben. 
Daher möge man Staare, Drosseln, Amseln und Rebhühner, sowie § 57. 
die anderen Bergvögel essen, sich aber der Enten und der übrigen 
WasservögeP) enthalten. So muss sich der, dem es Ernst mit 
dem Gebrauch der säfteverdünnenden Diät ist, auch den Genuss 
von Trappen, Gänsen und den anderen grossen Vögeln, die man 
auch Strausse nennt, und allen ähnlichen versagen. Denn sie 
haben sämmtlich Fleisch, das zur Vermehrung des Kothes beiträgt. 
Die sogenannten Thurmvögel und alle Vögel, die in Weinpflanzungen § 58. 
leben, und die Thurmtauben sind gesünder, als die im Hause leben- 
den. So sind auch die Wildschweine bekömmlicher, als die zahmen, 
und überhaupt alle Thiere, die sich anstrengen müssen, brauch- 
barer, . als die, welche dies nicht thun, und die, welche trockene 
Nahrung zu sich nehmen, brauchbarer als die, welche feuchtere 
Nahrung geniessen, und endlich die, welche reine und dünne Luft 
einathmen, zuträglicher als die, bei denen das Gegentheil der Fall 
ist. Das Fleisch der zahmen Schweine ist nämlich die nahrhafteste 
aller Speisen, enthält aber wegen der Trägheit des Thieres und 
des Ueberfkisses an feuchter Nahrung sehr viele zähe Säfte in 
sich. Dieses Nahrungsmittels müssen sich also alle diejenigen, die § 59. 
sich der säfteverdünnenden Diät befleissigen, gänzlich enthalten. 



1) iXeitüy, wie die Pariser Handschrift aus opeCcov richtig verbessert hat. 
(Vergl. Deutsche Litteraturzeitung 1899. Sp. 366.) 



2fj nirTT^t ^czrnr iner ue • %.if ^^ 'a..mi'^^.\^ 



:ie :snnai ne ::e2ie um ne Jicrrorrs^cnden 
-Vürtrers cosies: locn mm "^dt muediiBer. ^onciexn 
Tnr. venn ^le ?icii ^eixön^ vörrerncn. önstr^n^np^ ^ ifi^^ p^n Falle 
'xann man Ihrrn. Küsset um r-isse les iczweaies ^ssea md. ;nTnfa 
-srwss -rm ]/Iaii»?2: zrc -r-n: ler I«ä i-i i i i : 5r> -wenn: ücse Taeiie 
jrir ^ekccsr ?ir:cL !j:efe=ig»?2: eeod. :ie tur iir±ätigi-a nxd be- 
r:iedes L^jcetr ^zarcr» "rnis.? -ztsil ncat tot "noni Eissesr .üfagi 
Toncenr mcii zsz 'Yuäsc iiNkni i i^ inrdcsiatrejL um se- veroE-r sich 
zsrzLZ re^zriz^E: rTü^gegi Tm. lesr 3ersiycgi«ir im if^r Fischen 
ar etsiges: Tiertr ni eee-r. vre -oir ler loiis, ier :!4ee*grTmdel 
ifim Ijro55et-t_-^pnscrL lem nJi uiiMrs^ tp^rr Prica^isnsc^L ttttj- ihcr- 
"lanzr -.-1:3 üLkl leaKL üe -veicnes um ocseres rTeacit haben« 



^_^-^ rTris.ges: rie iKm iner ifirer. iie larres 



icer vemixer ocser üs ias ler ar eia^en Jfem eQen!Ge& Fische. 

ias ifis 5.oriirarts i3gi?;n-r iwar oeter. iner itca: m^tescii 'Jnsx±L 

'T- Aur iiese laxu^i ji:;^^^iLit^"Arrt?si iic^ ▼escuc- inm lic" 

:CSaÄrnie;r. itlss thtt ilso re* lem r^essc^ emes e*ißsr 



Vertii e^ijn. :nc jrenn nair jaramr ar-ier. iarf zmn .-on dem 
r^etscn. ias reice Higisscharr^fr ?esic:r. ^aca 3eiieoen: essawr^ tqh 
ie= icceres r^eiscnsorren :rLi2s Tran -ici ifir«'^ üe '.>£nxe van 
aeicsn "aren. jffrzT'cir :?3thairen^ väinresa nan '"on ie * ig jfr^ (^^^ 
^ 7eicejr Hlg^^scsanes ^t^iczci. ns-^ceiiea uiszix :*aaet 
TTarr ^cirs mcier«? !iaL icwr ficrr xyr iem zEatt^sQ 
sr zmss. Zmer ?oiI es :^.airr- ^ciIX. Jn::?^«! md XocttoMte 
ITC lie iimerrü Metsrbc:» i-j. :!ss«l venir -tciiie roir reiiägien 
Jfer:! m zacen ana. na 7es*jncer? liensn^oL veicse int S&£ 
^ejT^sses: ¥erciKr. ne ler SionrionriscrL Z< ^^T«7r ioer Tcsüca 
iEch :?ir:ge" nnerarren. lie vom :?arc^ rcii ^en :oen^!t9xanitrat 
Zi^ecscraiTKi resiczen. x^r i!*t?«i Jtsiuss :iian ^icrr icer Trorzaesn 

T. -ve^eü ISS " ?ri2Err5ciie2s ler iccenst lucrr Tiitei :a:us^. 5o oab«! 
üe Aäie mc lie iresren r:s?nai'-^p'jüen urc Ssatraer ims- 
veiches J^ssscii. ^nic iber r^^tzcenr ve^en iirtfr läi^cst mü acniä- 
TTiigen 3esrr:areg:ie*r -e-jir: foiciicrr ür -de, veicrüe aie -z^- 
iüinesce- Zist ^ecrancnei oiÜÄSta. »«zso xuca ^e a xcgugi 
msterarriijjen TTiDere^ Zie 3oc2CS- md Aurusbcne .:5ict;n ißdsar«^- 
-lerrs rnffsr izrchaEs <ezn feociiies. icnesmi^ies imi lätres- FTeaaci 
ictnc^^ iner eserrai's ÄeE':idi nirv:! brt; ^roiCÄ Härte .oBi '^a^ 

•^ Terrjui.icni^eir. Auen lie- aie^sts*! veicascnaüii^ta mu j 

"^ "tiPris 



Galens Schrift ober die säftcverdännendc Diät. 27 

theils w^en der Harte ihres Fleisches m meiden, von den Se- 
lachiem sind nur der Zitterrochen und der gememe Stechrochen 
geeignet, und so kann man auch diese zuweOen essen, wenn man 
keine an fek^en Ufern lebenden Fische hat, doch ist es dann 
räthlich, sie mit geriebenem Blangold oder weisser Brühe zuzu- 
bereiten und reichlich Porree und etwas Pfeffer dazuzuthun. Diesen 
Gerichten stehen die Schollen und die Glattbutten in ihrer Wir- 
kung nahe. 

Von den Landthieren bilden die Schaf- und Ziegenböcke S ^S- 
und überhaupt das ganze Geschlecht der Schafe und Ziegen keine 
brauchbare Nahrui^. Nur die jungen Ziegen kann man vemünftiger- 
weise geniessen. Vor dem Genuss von Länunem soll man sich 
jedodi hüten, weil sie übermässig viel Flüssigkeit enthalten. Den $ 66. 
Genuss von Pferden und Eseln soll man eselartigen Menschen 
überlassen, wie den von Leoparden, Bären und Löwen den raub- 
thierartigen. Dem Eselfleisch steht das Hirschfleisch nahe, weshalb 
man sich auch dessen enthalten soll. Das Hasenfleisch ist wohl S ^7- 
für eine andere Diät, nämlich für die austrocknende, nützlich, für 
die jedoch, mit der wir uns jetzt beschäftigen, nicht recht brauch- 
bar; denn es verdickt das Blut erheblich. Femer ist der Genuss 
des Blutes sänuntlicher Thiere und ganz besonders des Hasen- 
blutes im Interesse der verdünnenden Diät zu vermeiden, wie auch 
sämmtliche Eingeweide, denn sie erzeugen viel Koth, schlechte 
Verdauung und ungesunde Säfte. Hunde- und Fuchsfleisch habe S ^ 
ich noch niemals gekostet, weil sein Genuss weder in Asien noch 
in Griechenland gebräuchlich ist, auch nicht in Italien. Es soll 
jedoch auch dies an vielen Orten gegessen werden, und ich ver- 
muthe, dass seine Wirkung ähnlich der des Hasenfleisches ist; 
denn Hase, Hund und Fuchs haben gleich trockenes Fleisch. Wie $ 69. 
ich es für zulässig erklärt habe, die Beine und die hervorragenden 
TheUe des Schweines zu gemessen, so ist es auch mit den Flügeln 
der Hühner. Dagegen sind die Hoden und die Eingeweide für 
die verdünnende Diät nicht brauchbar. Auch verbiete ich es nicht, 
wenn man sich körperlich anstrengt, den Rumpf der Hühner zu 
essen und besonders derjenigen, die auf Höhen leben; wenn man 
sich jedoch nicht körperlich anstrengt, darf man vom Fleisch der 
Hühner, Turteltauben und anderen Tauben nur massig essen. In- j ja 
dessen ist die Turteltaube und besonders die auf den Bergen 
lebende ihrer Zusammensetzung nach trockener, so dass man diese 
auch wohl ohne Schaden essen kann. Man darf jedoch nicht nur 
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die Turteltaube, sondern auch das Rebhuhn und alle anderen 
Thiere, die einigermaassen hartes Fleisch haben, nicht frisch ge- 
schlachtet essen, sondern man muss sie wenigstens einen Tag 

§ 71- liegen lassen. Was ferner die Ringeltaube anbetrifft, so ist sie, 
abgesehen davon, dass sie härteres Fleisch hat als die Tauben, 
Turteltauben und Rebhühner, schwerer verdaulich und erzeugt viel 
Koth. Rebhühner dagegen und Turteltauben haben weder besonders 
hartes Fleisch, noch sind sie schwer verdaulich oder erzeugen 
schlechte Säfte; ja, wenn sie auch nur einen Tag geschlachtet auf- 
bewahrt worden sind, so verändert sich sogar ihre Härte leicht 
und sie werden locker und durchaus leicht verdaulich. Sie geben 
nämlich fiir den Körper eine brauchbare Nahrung ab und erzeugen 
Blut, das durchaus nicht zähe und weder besonders dick noch be- 
sonders dünn ist, was meiner Ansicht nach ein Haupterfordemiss 
für gesunde Speisen ist. 
IX. S 72. Hierüber ist damit genug gesagt; ich habe nun noch über das 

Uebrige zu sprechen. Die Wurzeln der Gemüsearten sind fast 
sämmtlich stark kotherzeugend und schwerverdaulich, für den vor- 
liegenden Zweck jedoch haben weder die Mohrrübe, noch die 
Karbewurzeln irgend etwas Schädliches, wie sie andererseits auch 
nichts Nützliches haben. Sehr schädlich sind jedoch die Weiss- 
rüben, beinahe so sehr, als die wildwachsenden essbaren Zwiebeln ; 

§ 73- am allerschlech testen aber die Pilze. So muss man auch die 
Wurzeln aller Pflanzen mit Argwohn betrachten, soweit sie nicht 
etwas Beissendes, Scharfes und Brennendes im Geschmack haben; 
daher muss man sich auch vor den Mangoldwurzeln in Acht nehmen. 
Diese Gemüseart ist zwar durchaus nicht schleimig, aber dennoch 

§ 74. muss man auch ihre Wurzeln vermeiden. Was soll ich über die 
^ Malven sagen? Nicht nur ihre Wurzeln und ihre Stengel, sondern 

auch ihre Blätter erzeugen einen schleimigen Saft, und doch sind 
sie weniger schädlich. Für die verdünnende Diät sind die wilden 
Malven vortheilhafter, als die angepflanzten. Von derselben Art 
wie diese sind auch die Trüffeln, nur dass sie in sandigem und 
weniger feuchtem Boden wachsen und darum an Schädlichkeit 

S 75- hinter den Pilzen zurückstehen. Mit einem Wort, man soll sämmt- 
liche Wurzeln im Verdacht haben, schwerverdaulich zu sein, und nur 
von den brennenden und scharfen essen, wie Knoblauch, Zwiebeln, 
Rettig, und auch diese mehr als Medicin denn als Nahrungsmittel. 
X. S 76. Ueber die Wurzeln genügt das Obige. Nunmehr ist es Zeit, 

zu den Früchten der Bäume überzugehen. Nicht wenige unter 
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nen sind feucht und abkühlend, besonders die, welche man nicht 
aufbewahren kann. Am wenigsten können einem die schaden, 
welche den Unterleib erweichen, wie dies die Maulbeeren und 
nächst diesen die Pflaumen, Kirschen und Feigen thun. Die 
schwerverdaulichen sind schädlicher, als alle anderen, und zwar 
besonders, wenn sie ausserdem hartes Fleisch haben. Darum darf S 77- 
man von diesen keine geniessen, ausser denen, die sich zur Auf- 
bewahrung eignen, wie es bei einer ganzen Anzahl von Birnen-, 
Aepfel- und Weinsorten der Fall ist. Die weicheren kann man 
eher essen, als die härteren, aber keine von ihnen bis zur Sätti- 
gung, seien es nun die Pfirsiche oder die Aprikosen, welche die 
Römer Praecocia nennen, oder gar die sogenannten serischen Aepfel. 
Auch die Myrthenbeeren und die Dattelpflaumen und alle anderen, $ 7^- 
die diesen gleichen, sind nicht nützlich. Die Ebereschen aber und 
die Mispeln kann man wohl zu anderen Zwecken mit Recht ge- 
brauchen, doch für die säfteverdünnende Diät sind sie unbrauch- 
bar, besonders die Mispeln. Um es zusammenzufassen: es sind 
alle Früchte, die sehr sauer und herb sind, für unsere Diät schäd- 
lich, zuträglich allein für Flüsse in den Eingeweiden und für einen 
schlaffen Magen und Unterleib. Von allen Früchten, die bis zum S 79' 
Winter aufgehoben werden können, sind die zuträglichsten die ge- 
trockneten Feigen und die Nüsse, sowohl sonst, als auch gerade 
für unsere Diät. Ausserdem sind auch die Pistacien^) für diese 
Diät nicht übel, ebenso wie die bitteren Mandeln. Die sogenannten $ 80, 
pontischen Nüsse (Haselnüsse) sind härter als diese und enthalten 
nichts, was den in den Eingeweiden -vorhandenen Koth auflösen 
kann. Aeusserst schädlich sind femer die Kastanien und die 
Eicheln in rohem Zustande, aber auch wenn sie gekocht, gebraten 
und geröstet werden, sind sie ungesund. Die Oliven stehen als S 81. 
Nahrungsmittel für den vorliegenden Zweck gewissermaassen in 
der Mitte, so dass ich sie weder besonders loben, noch besonders 
tadeln kann. Ebenso ist es auch mit den aufgehängten Trauben. 
Die in Trebern^) (Stemphyla, Brytia oder wie man sie sonst nennen 
will) aufbewahrten sind nicht unbrauchbar für Magenleiden, je- 
doch für den vorliegenden Zweck weniger geeignet, und die in 
Wein eingelegten noch weniger. Die Rosinen dagegen sind, wenn S ^^■ 

1) Zur Ergänzung des lückenhaften Te>iles an dieser Stelle benutzten wir die 
in der griechischen Ausgabe unten angemerkte lateinisclie Uebersetzung dl 
Nicolatts von RJiegium, 

3) Vergl, die Anmerkung der griechischen Ausgabe. 
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sie noch nicht herb sind, für Milz- und Lebererweiterung nicht 
gesund, vortheilhafter jedoch für Brust- und Lungenleiden. So 
sind auch andererseits die herben Granatäpfel zwar schädlich für 

S ^3- die letztgenannten Leiden, aber gesünder für Magenleiden. Die 
anderen Baumfrüchte beurtheile man von folgenden Gesichtspunkten 
aus: Die harten und herben sind sämmtlich schädlich, von den 
anderen darf man mit Maass essen. So soll man auch, wenn etwas 
in seinen verschiedenen Theilen verschiedene Eigenschaften hat, 
seine saueren und herben Bestandtheile essen, sich jedoch vor den 
anderen hüten. Man kann nämlich viele derartige Früchte 
finden, wie z. B. den medischen Apfel, den wir Citrus (Citrone) 
nennen. Denn ihre Schaale ist beissend und ihr Inneres scharf^ 
aber ihr Fleisch erzeugt dicke und schleimige Säfte. 
XL S 84. Von den Speisen, die in Weinessig und Salzlösung aufbewahrt 

werden können, muss man halten, dass ihre ursprüngliche Wirkung 
soweit geändert ist, als sie sich selbst in Folge ihrer Zubereitung 
verwandelt haben. Dass aber Weinessig und Salzlösung zu den 
auflösenden und verdünnenden Substanzen gehören, weiss jeder- 

S 85. mann. Deshalb also verdünnen und zersetzen auch die einge- 
salzenen Fische die dicken und zähen Säfte äusserst wirksam. 
Aber auch unter diesen muss man die aussuchen, welche von 
Natur das weichste Fleisch haben, und sich vor den walartigen 
Fischen, noch weit mehr aber, als vor diesen, vor den Walen 
selbst hüten. Wenn aber Jemand auch von ihnen aus Mangel an 
besserer Nahrung oder aus sonstiger Veranlassung gerne essen 
möchte, so ist dies nur mit einer scharfen Kräuterbrühe angängig, 
wozu auch die Senfbrühe gehört, oder auch mit Oel und Wein- 

$ 86. essig. Ueberhaupt muss man von allen Speisen im Allgemeinen 
wissen, dass, mögen sie nun in eine der genannten Substanzen 
eingelegt sein oder damit zubereitet werden, dies sehr viel zur Ver- 
dünnung der Säfte beiträgt. Daher muss denn auch jeder, der 
sich vorgenonmien hat, eine solche Diät zu beobachten, selbst darauf 
aus sein, die meisten Speisen mit Weinessig und Essighonig zu- 
bereitet zu essen und sie, soweit es möglich, auch einzusalzen. 
In eingesalzenem Zustande kann man sogar auch ohne Gefahr ein 
wenig Schweinefleisch essen, sonst muss man sich jedoch davor 
hüten, da auch dies dicke und zähe Säfte erzeugt. 
Xn. S 87. Nachdem also auch dies genügend erörtert ist, bleibt nur noch 

übrig, über Honig, Wein und Milch zu sprechen, und zwar zuerst 
über den Honig, der sozusagen allein unter den süssen Speisen 
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und unter den süssen Getränken vollkonunen dünne Säfte erzeugt 
Die süssen Weine pflegen nämlich sämmtlich recht dickes Blut S ^• 
zu erzeugen, denn sie sind dunkel und in ihrer Zusanunensetzung 
dick. Noch mehr als bei den Weinen ist dies bei dem sogenannten 
Siraion der Fall; es ist dies sehr stark eingekochter Most. Manche S ^• 
nennen, wie ich weiss, auch das Feigendekokt so. Auch dieses 
ist schlechtem Hon^ ähnlich und hat zwar auch eine gewisse 
zersetzende Kraft, steht aber nicht wenig hinter dem Honig zurück; 
noch viel mehr ist dies bei den getrockneten Feigen selbst der 
Fall, noch bedeutend mehr aber bei den frischen Feigen, so dass 
diese nicht mehr zur verdünnenden Art gehören. Allerdings gehören S 90- 
die reifen Feigen zu der mittleren Klasse der Lebensmittel, von 
der es weder möglich ist zu sagen, dass sie erhebUch verdünnend, 
noch dass sie erheblich verdickend auf die Säfte wirkt. Alle 
übrigen stehen tiefer als die mittlere Klasse, denn die, welche 
noch nicht schön reif sind, erzeugen dicke und kalte Säfte, sind 
schwer verdaulich und blähen, wie der Weinmost. Sie haben nur 
ein Gutes, nämlich dass sie schnell den Körper wieder verlassen 
und darum weniger schaden. Auch die süssen Trauben haben S 9^- 
dieselbe Natur und noch mehr als diese die Datteln. Denn die 
in Alexandrien, Cypem, Phönicien, Lycien und Cilicien wachsenden 
vertragen gar nicht das Aufheben, sondern werden mehr als Obst 
gegessen, weil sie wegen der übermässigen Feuchtigkeit leicht 
faulen. Bei den anderen, die sich zur Aufbewahrung eignen, ist 
die Schädlichkeit geringer, doch ist auch der von ihnen erzeugte 
Saft um nichts weniger dick, so dass man sich bei den genannten 
Leiden vor ihrem Genuss hüten muss. 

Am wenigsten wird man süsse ^) Weine beargwöhnen, die klar S 92- 
und durchsichtig sind und deren Farbe blass und gelb ist. Einen 
weissen und zugleich süssen Wein wird man gar nicht aufweisen 
können, auch keinen sehr süssen gelben. Alle diese Weine er- 
zeugen einen seiner Zusammensetzung nach in der Mitte stehenden 
Saft. Denn die zugleich dicken, dunklen und süssen Weine füllen S 93- 
die Adern mit dickem Blute. Dagegen zersetzen die weissen und 
dünnen Weine die dicken Säfte und reinigen das Blut durch den 
Urin; die aber, welche zwischen diesen beiden ihrem Aussehen 
nach in der Mitte stehen, die gelben und zugleich süssen und 



1) Wir folgen hier der lateinischen Uebersetzung; die griechische Handschrift 
hat statt „süsse" naxet^ = „dicke'% was hier schwerlich richtig ist 
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durchsichtigen, die stehen auch ihrer Wirkung nach etwa in der 
Mitte, da sie weder die Säfte wie die dunklen Weine verdicken, 

S 94- noch wie die weissen Urin treiben. Es giebt in den verschiedenen 
Ländern viele Weine dieser Art, doch zeichnen sich unter ihnen 
der Ariusier, der Lesbier, der Falerner, der Tmolier und der 
Theräer aus, von denen aus man auf die anderen schliessen und 
die ähnlichen aussuchen kann. Denn alle derartigen schaffen gutes 

S 95- Blut und erzeugen nur massig dicke Säfte. Da die meisten von 
diesen Weinen wohlriechend sind und stärker als die anderen er- 
hitzen, so steigen sie natürlich zu Kopfe, und darum müssen sich 
diejenigen ihrer enthalten, welche chronische Kopfschmerzen, 
Migräne oder sonst Kopfschmerzen haben, femer die, welche 
an Epilepsie und Wuthanfällen leiden, und überhaupt alle, 

S 9^- bei denen der Kopf angegriffen ist. Andererseits werden 
alle chronischen Brust- und Lungenleiden ohne Fieber durch 
diese Weine beträchtlich gebessert und besonders alle die- 
jenigen, welche durch Ausspucken gereinigt werden. Denn um 
ein leichtes Ausspucken herbeizufuhren, bedarf es nicht nur der 
Zersetzung und Erwärmung, sondern auch massiger Befeuchtung. 
Denn der übermässig trockene und zähe Auswurf verursacht durch 
das gewaltsame Auswerfen starken Husten und fuhrt die Gefahr 

S 97« herbei, dass ein Blutgefäss platzt. Deshalb also sind die dicken 
und süssen Weine, weil wegen ihrer Dicke ihre Feuchtigkeit vor- 
hält, für Brust- und Lungenleiden nutzbringend, wenn sie mit 
säfteverdünnenden Mitteln eingenommen werden. Aber es darf in 
ihnen weder eine herbe, noch saure, noch überhaupt zusanunen- 
ziehende Eigenschaft vorhanden sein, vielmehr müssen sie sich im 
Geruch und Geschmack und in ihrer ganzen Beschaffenheit mehr 

S 9^- dem honigartigen nähern. Ein solcher ist der Wein aus Pamphylien, 
den man auch Skybelites nennt. Es genügt nämlich, diesen als 
Muster und Maassstab fiir alle ähnlichen zu kennen. Denn dieser 
Wein ist der beste von allen gleichartigen; wenn er nicht zu Gre- 
bote steht, so kann man auch Theräer, Mytilenier, Theriner ^) und 

§ 99. Karyiner^) geniessen. Als Muster eines dunklen süssen, zugleich 
aber herben Weines kann der cilicische Wein gelten, den man 

1) Wir lesen nach der lateinischen Ueberset2ung 6T|p{vq> statt oipaCq>, vcrgL 
die Anmerkung zu der griechischen Ausgabe. — Theriner und Karj-iner sind süsse 
lydische Rothweine, die auch XV 652 (Kühn) zusammen erwähnt werden; ob der 
letztere nach xipuov der Nuss oder nach einem Orte (Kapuat?) benannt ist, lässt 
sich wohl nicht entscheiden. 



Galens Schäit Ober lÜe säfteverdüniiende OiSL 



-Abates ') nennt. Er ist unbrauchbar für alle in Rede stehenden 
Brust- und Lungenleiden, noch mehr sind das die Weine, welche 
einen deutlich zusammenziehenden Geschmack haben, Süssigkeit 
dagegen überhaupt nicht oder doch nur kaum bemerkbar besitzen. 
Alle diese Weine haben aber wenig Ruf und sind darum, obschon 5 1 
sie an vielen Orten gezogen werden, den Meisten unbekannt, weil 
es weder den Grosshändlern Nutzen bringt, sie zu kaufen, noch 
die Besitzer sich mit ihnen Mühe geben. Denn wer würde einen 
saueren und dicken dunklen Wein zu einem Gelage, zur Hochzeit, 
zum Götteropfer oder zu irgend einer anderen Festlichkeit an- 
schaffen? Denn sie sind leicht füllend und schwer verdaulich und S ' 
hemmen beide Arten der Entleerung, sowohl die des Magens 
als die der Blase; auch bewirken sie Stauungen in den Ein- 
geweiden, werden leicht sauer und treiben zum Erbrechen und 
sind nur bei Durchfall gut, doch auch dann nur in dem Falle, dass man 
sich nicht satt daran trinkt. Ein solcher Wein wächst in nicht S ' 
geringer Menge in der Ebene bei dem äolischen Aegä, ein anderer 
ihm ähnlicher in Perperina, der Nachbarstadt von Pei^amum, und 
die Bewohner jener Gegenden trinken ihn alle, weil sie daran ge- 
wöhnt sind, ohne Schaden daran zu nehmen; sie hören nämlich 
auch bei der richtigen Menge auf zu trinken. Nicht ohne Schaden 
geniessen ihn jedoch alle die, welche nicht an ihn gewöhnt sind 
und mehr als das richtige Maass trinken. Diese Weine sind fürS •' 
den Körper aller derer, die sie trinken, offenbar nahrhaft, und ich 
weiss, dass manche der in jenen Gegenden heimischen Jünglinge, 
welche gymnastischen Uebungen in der Palästra obliegen, sie zur 
Kräftigung ihres Körpers ebenso erfolgreich gebrauchen wie den 
Genuss von Schweinefleisch. 

Indessen sind sie für die vorliegende Diät ungemein schädlich, 5 i 
und man darf die Darstellung nicht tadeln, weil sie Anderes zu 
lehren unternehme als sie versprochen hat. Denn der, welcher 
die verdünnende Diät mit Erfolg anwenden wÜl, muss nicht nur 
der verdünnenden Nahrung nachgehen, sondern auch die ver- 
dickende meiden. So betrachten wir ja auch die ganze Medicin 5 i 
selbst nicht nur als die Kunde vom Gesunden, sondern auch vom 
Ungesunden, und zwar nicht weniger vom Ungesunden als vom 
Gesunden. Man würde ja auch nicht weniger Schaden nehmen^ 
wenn man in das Schädliche verfällt, als wenn man sich des Ge- 



1) Verg!. die Anmerkung jur Ausgabe. Die Hindschrift hat övopaorr|v. 
Fritboo D. Kobtri, Gilou ScbritI .Dtbu die lilincriieuiciidi Dill." 3 
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S io6. sunden enthalten wollte. Es muss also der, welcher mit Erfolg^ 
die eine dieser beiden Arten anwenden will, von allem Kenntnis^ 
haben, aber von dem einen in erster Linie und um seiner selbst: 
willen, von dem anderen, insofern es dem erstrebten Ziele entgegen- 
wirkt.*) Es giebt aber noch eine dritte Art, die zwischen diesen, 
beiden steht und weder nützt noch schadet, und von dieser musss* 
man wissen, dass sie weder so gesund ist, dass man sie suchen. 
soll, noch so ungesund, dass man Schaden von ihr fürchten muss. 
Wenn sie einmal vorhanden ist, so wollen wir sie nicht 
unnöthig als etwas Schädliches meiden, wenn sie aber nicht vor- 
handen ist, so wollen wir sie auch nicht unnöthig als etwas Nütz- 

§ 107. liches erstreben. Hier können die Aerzte auch dem Kranken 
entgegenkommen. Denn das Schädliche wird man ihnen nicht 
erlauben, wenn sie es fordern, gerade wie man ihnen auch nicht 
nachgeben wird, wenn sie das Nützliche scheuen; dagegen darf 
man bei den neutralen Speisen ihren Neigungen und Abneigungen 
nachgeben, indem man sich hierbei nicht wie bei den gesunden 
und schädlichen den Nutzen oder Schaden zur Richtschnur nimmt, 

S 108. sondern die Begierde des Kranken. Es ist aber nicht einfach je 
eine Art von Speisen, Getränken oder überhaupt von Nahrungs- 
mitteln gesund oder ungesund oder neutral, sondern alle diese 
Bezeichnungen sind relativ. Für die Krankheiten also, die ich im 
Anfange dieser Schrift erwähnte, ist die verdünnende Diät gesund, 
die verdickende jedoch schädlich, neutral aber die Diät, welche 
den Charakter von keiner dieser beiden deutlich zeigt, sondern 
die Zustände im Körper so lässt, wie sie sie findet. 

§ 109. Nachdem ich dies festgestellt habe, muss ich wieder zu dem 

vorliegenden Gegenstand zurückkehren. Im Allgemeinen muss man 
festhalten, dass die süssen Weine, mit einem verdünnenden Mittel 
genommen, zwar Brust und Lunge von dicken, zähen und 
schleimigen Säfte reinigen, dass dagegen bei Leber- und Milzver- 
grösserung der von ihnen angerichtete Schaden grösser als der 
Nutzen ist. Denn es findet in diesen Eingeweiden eine starke 
Attraction des flüssigen Mageninhaltes statt, und dadurch tritt 
schnell eine Verstopfung in den Enden der Gefasse und besonders 
in der Leber ein, wo die Pfortader mit den Eingeweideadern zu- 

§110. sammentrifft. Also ist kein süsses Nahrungsmittel geeignet für 



1) Der griechische Text ist hier lückenhaft; wir folgen der vom Herausgeber 
in der Anmerkung vorgeschlagenen Ergänzung. 
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Eö^jirveide. die cntzondet oder vciLäuiet oder an den engieii Mnn- 

dnngoi der C^f&sor- vKisiiinIi sind, selhfff niriht der Honig, der 

öoA eme i s nmmsnu dc Wirkung Husfäit, sondern aiu± bei dä^iem 

massigt man die T&texn^ss^t S^si^eii *l i t T rl > fieimisciiiiDg von 

Wcäaucssäg. Und so lat man dann scäifi^sHc^ wenn man ver- S ^^^* 

nritlritoder Tbearie und PrascB fossidit. ak faranrhhaistes Xafann^^ 

nrittri bei der ugrirmumdm Däi den Easii^iamg. Er hat -ngmlich 

nidit das Atynwsninlir^ ^cas einigen rnnzbongenden Itfittehi imie- 

wcibaaCL, ecsogt ancii "weder sdiedus Särftr nocäi scäiwerc Vcr- 

dammg, nam hat er izgend eine andere scihlerihtr Eigmsfhafr 

Wenn imn iioc± der Essig mit ISeeczviebeni gekocixt ist so ist S ^^^ 

CT Tiinht mir jseisetzender ais aBe anderen Xabrongsniitteil, sondern 

auch als aDe Axzneien. imd es ist gnt. wenn ABe diejenigen solchen 

Heeixinebek^ssig und -Wcel gebcanchen, welche den ganzen dicken, 

zähen und scdüeinngen £oih. der sich im K.QErper Angesjunnifih" hat, 

gewaltsam zexsetEen und verdünnen woDen. So kenne ich imzähÜge 

Menschen, die im L^cbiigen J&eine sehr gute Diai gä^iancht hatlm 

und dennodi durch den ISeerrwiebelessig imd -Wein sciiliesslich 

gesund worden. Indessen darf man deshalb nicht anch se&>er aQcs S 113- 

Uehrige vemadblasdgen. sondern Tosan soll die zweckent^xrechenden 

körperlichen Uebmigen anwenden vxid auf die BeschafiTenheit nnd 

Menge der angefflirten Nafanrngsnodtteü genan achten. Denn es ist^ 

denke ich, besser, äorch Anwendong auer nützlichen Mittel sdmeller 

zum Zieie zu kconnen, als das Gate mit dem Schlechten zn Ter- 

mischen nnd b^ zum Tode der Kiahkecpäege zn bedürfen. 

Anch die Molke:^ der Milch gchäreaD zu den saftererdmmen- ^ 114. 
den MiTteVn und fuhren aui^erdem ab. Darum ist es ange- 
messen, sie in gew^en Zwischenraumes h5xnfig zu. gebrauchen. 
Die Milch dagegen m^-kt schon etm^as Tt:rdic:keDd noch mehr als 
sie aber der £ase. und dielenden, welche die saftererdünnende 
Diät anwenden woBen, müs*ien sich vor dem Genuss des Käses 
in Acht nehmen. Denn er gtdKirt zu den Spedsen, die am meisten 
Yerdirisen, mie die wüoeD Zmiebein. die Schnecken, sammtliche 
Hülsenfrüchte, das Gthim und rem den Eingeweiden die Leber. 
die M£z und die Nieren. Vor diesen also rathe ida sich id Acht zn $ :i^. 
nehnxn und n(xh mehr vor den Füzen und den gekochten Eiern. 
Denn die sogenannten Trinkeder verdicken die Safte nur massig, wie 
auch der seimige Trank aus Weizengranpen, wenn man nicht nur 
Düj und Porree, sondern auch eins von den siaii: zersetzen- 
den Ingredienzien hix^zuninrnzt. wie den smymaischen Dost Polei. 

3* 
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Saturei, Pfeffer und Thymian. Doch muss man den Pfeffer dünn 
S ii6* darauf streuen, das andere aber mitkochen. Wenn es einmal nöthig 
ist, Milch zu geniessen, so soll man auch diese mit irgend etwas 
derartigem kochen. Mit Honig gemischte Milch ist zwar für 
Bnistleiden nicht unzuträglich, für Leber- und Lungenleiden jedoch 
ungemein schädlich, soweit sie eine verdünnende Diät erfordern. 
Denn immer muss man sich dessen erinnern, was gleich im An- 
fange vorausgeschickt worden ist, und darf nicht glauben, dass 
nur von den Theilen schlechthin die Rede gewesen ist, ohne Rück- 
$117. sieht auf die erwähnten krankhaften Zustände derselben. Die 
dicksten Säfte erzeugt also die käseartige Milch, wie die der Kuh 
und des Schweines, die dünnsten Säfte die molkenartige, wie die 
Eselsmilch; in der Mitte zwischen beiden Arten steht die Ziegen- 
milch. Nun ist aber die Milch im gekochten Zustande am meisten 
verdickend, denn das Abkochen entzieht ihr die dünneren und 
molkenartigeren Bestandtheile; dagegen wird sie, wenn man etwas 
Honig, Salz oder beides daziminunt, bedeutend mehr im Stande sein, 
S 118. die Säfte zu verdünnen. Aus dem Gesagten geht also klar hervor, 
dass ungekochte Eselsmilch, wenn man Salz oder Honig dazuthut, 
am allerwenigsten dicke Säfte erzeugt, so dass sie auch denen, die 
die verdünnende Diät gebrauchen müssen, nichts schadet. Vor 
jeder anderen müssen sie sich hüten. 
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A-bkürziingeii. 

A. = Aubert und W immer (Aristoteles Thierkunde. Leipzig 1868, 2 Bde.). 
Bereudes (Geschichte der Pharmacie. Halle 1891, Bd. I.). 

B. =: Billerbeck (Flora Classica. Leipzig 1824.). 

D. = Dragendorff (Die Heilpflanzen der verschiedenen Völker und Zeiten. 

Stuttgart 1898.). 
Di. = Dierbach (Die Arzneimittel des Hippokrates. Heidelberg 1824.). 
Flückiger (Pharmakognosie IIL Aufl. Berlin 1891.). 
Fuchs = (Fuchs, Hippokrates Werke, 3 Bde. München 1895 — 1900.). 
L = Israelssohn (Materia medica Claudii Galeni. Dissertation. Dorpat 1894.). 
R. Kobert (Historische Studien aus dem pharmakol. Inst. d. kais. Univ. Dorpat. 

Bändchen i — 5, Halle a. S., 1889 — 1896.). 
Lg. = Langkavel (Botanik der älteren Griechen. Berlin 1866.). 
P. = Puschmann (Alexander von Tralles, 2 Bde. Wien I878.). 
P.A. = The seven books of Paulus Aegineta. Translated from the greek by 

Francis Adams. 3 vols. Printed for the Sydenham society. London 1844. 
R. = Reess (Lehrbuch der Botanik. Stuttgart 1896.). 
Sb, = Sickenberger (Die einfachen ArzneistofFe der Araber im XV. Jahrhundert 

christlicher Zeitrechnung. Heft I. Wien 1893. Separatabdruck aus der Pharma- 

ceutischen Post. 1891 — 93.). 
W. = Wittstein (Die Naturgeschichte des C. Plinius Secundus. Bd. I. Leizig 1 88 1 .). 



Aal (Iyx«^w6) § 63. A. Iyx^^^C = Anguilla vulgaris. Es werden zwei Arten 

unterschieden, A. acutirostris und A. latirostris. Vgl. S. 12. 
Abates ('Aßaxtjs) § 99. Wein aus Cilicien. 
Ader (cpX^cp) § 93. 

Aegä, äolisches {Aiycd at AEoXCÖeg) § 102. Eine äolische Stadt in Kleinasien. 
Alexandrien ('AXegocvSpeia) § 91. 
Ammei (a|i|it, a|it) § 28. Same von — . I. und D. = Ammi majus L. = Grosses 

Ami. P. = Ammi L. ^ Ammei. 
Amsel (xoTTücfog) § 57. A. xdxTtx^pog = Turdus merula = Amsel; P. Amsel. 
Apfel (ii-^Xov) §§ II, 77 = Pirus Malus L. Vgl. S. 8. 

zum Aufheben geeignet (eJg airo6«otv SictxnjÖstov) § 11, 
gekocht (§9^v) § II, 
roh ((o|jidv) § II, 

medischer (MyjÖixov) § 83 s. unter Citrus, 
serischer (Syjptxdv) § 77. 
Apfelmelone (jiyjXoic^iccov) § 10. Nach P. = Cucumis Melo L. = Apfelmelone. 
Nach Lg. = Cucumis melo L. Nach W. = Melone. Nach D. = Cucurbita 
Melopepo L. = Türkenkürbis. 



ag Namen- und Sachregister. 

Aprikose (jnijXov 'ApjjLivtov) § 77 = Prunus armeniaca L., s. auch Praecocia. 

Ariusierwein ('Aptouotos olvog) § 94. Wein aus Ariusia, einer Gegend von Chios 

Arzt, Leitung des — (taxpög iniazdivriz) § 6, Vgl. S. 7. 

Asien ('Aoda) §§41, 68. 

Atemnot (Öuoicvota) § 2. 

Athener fAQ^vatot) § 15. 

Attraktion des flüssigen Mageninhaltes (oXxig x(5v eZg xi^v xotXCav xaTaicoO-ivTeov) $109 

Ausspucken, Auswurf («TüO|ia) § 96. 



B. 

Backofen (titvög) § 32. 
Backwerk (ic^|i|ia) § 27. 

Bär (apxxog), Genuss von — § 66. Nach A. = Ursus Arctus = Bär. 
Basilienkraut ((öxtjjLov) § 9. Nach I. und Lg. = Ocimum basilicum L. = Basilien- 
kraut. Nach D. eine ganz andere Pflanze. 
Beine und hervorragende Theile des Körpers (Rüssel, Ohren; axpata) §§ 59, 69. 
Bergvögel (opetot orpou^oC) §§ 56, 57, 59, 

kleine (opeiac opvcd^e^ fiixpaQ § 55. 
Bertram (icupe^pov) § 7. Stengel von — § 13. Nach P. = Anthemis Pyrethrum 
L. = Bertram. Nach D. = Anacyclus Pyrethrum D. C. (= Anthemis P)rre- 
thrum L.) = Bertramwurz, Speichelwurz. Nach I. = Anthemis Pyrethrum 
L. = grosse Anthemis. Vgl. S. 8. 
Birne (fiictog) §§ 11, 77 = Pirus communis = Birne. Vgl. S. 8. 

zum Aufbewahren geeignet (eCg aicdd-eotv SictxTjdeCa) § 11, 

gekocht (§cpOnfj) § 11, 

roh ((oiiYJ) § II. 
Blut (al|ia), Reinigung desselben durch den Urin (xa^aCpetv ti oupwv) §§ 29, 93, 

sämmtlicher Thiere (aicavxcov xeov gqJtov) § 67, 

Genuss von — § 67. VgL S. 11. 
Blutgefäss (dYYetov), Platzen des — (A-^^tc) § 96. 

Bockshoruklee (xi^Xts) § 49 = ßouxepag. Nach D. sind ßouxepag und x^Xtg ^ 
Trigonella Foenum graecum L. = Kuhhornklee, Bockshomklee. Nach Lg., 
L und P. ist x^Xtg = TrigoneUa Foenum graecum L. 
Bocksfische (Tpayot) § 63. Wir konnten keine Angaben darüber finden. 
Brei (Ixvog) aus Weizengraupen (ix xo^^pou) § 35, 

aus Saubohnen (xua|iivov) § 53, 

aus Loboi {hx x(i5v Xoßcöv) § 53. 
Brombeere (ßaxog), Ranken der — (SXtx«c) §§23, 24. Nach D. und L = Rubus 

fruticosus L. = Brombeerstrauch. 
Brot (&pxoz) § 27, 

aus Einkorn (fex xCqptjc) § 40, 

aus Gerste (apxot xpiO-tvot) §§ 37, 38, 

aus Hafer (Ix ßpö|iou) § 40, 

aus Weizen (Ix «uptov) §§ 32, 54. 

in der Form gebacken (xptßaVtcat) §§ 32, 54. 
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Brühe (gcojidg) von alten Hühnern (fex irotXawiSv aXexxpuövcov) § 51, 

von Muscheln (iy. t(5v xoYxap^wv) § 51, 

von Vögeln (opvC^etog) § 34, 

weisse (Xeuxög) § 64. Vgl. S. 11. 
Brust (xa xaxd Wpaxa) § 36, (^copaß § 109. 
Brustleiden (xd xaw O-cöpaxa ird^) §§ 82, 97, 99, 116, 

chronische ohne Fieber (xd xaxd ^(opaxa xpovia icdd^ X'^P^^ itupexou) § 96 
Brytia (ßpuxta) § 81 s. unter Stemphyla. 



c. 

Cephalopoden (jiotXaxtot) § 63. Nach A. sind {laXdxioi = Cephalopoden. 
Cerealien (Aifj|iiQxpta) § 30. 

Chedropa (x^Öpoira) § 30, s. unter Ospria und Loboi. 
Cilicien (KtXtxfa) § 91. 

Cilicischer Wein (olvog Sx x^g KtXtxfag) § 99. 

Citrone, Citrus (y,ixpo\i) § 83 = ji-^Xov MiqSixöv. Nach D. = Pomeranze = Citrus 
Aurantium fructu amaro. Nach P., I. und B. = Citrus medica L. = Citrone. 
Cypem (Kuirpog) § 91. 



Dattel (ooLp^ qpofvtxog) § 21, (cpotvixtov ßdXavoi) § 91. Nach P. und D. ist oapg 
yoivtxog = Dattel. Sie ist die Frucht von Phoenix dactylifera L. = Dattel- 
palme, s. auch unter Palmkohl und Elatai. 

Dattelpflaume (ötooiropov) § 78. Nach R. ist es wahrscheinlich die Frucht von 
Diospyrus Lotus L. = Dattelpflaume, die in Nordafrika und Südeuropa wächst. 

Demetria (Aifjjngxpta) § 30 = Cerealien. 

Dill (avKjO'Ov) §§ 14, 20, 35, 115, Same § 28. Nach D., I. und P. = Anethum 
graveolens L. = Dill, Gartendill. Vgl. S. 8, 10. 

Distel, bunte (oxöXujiog) Stengel von — § 13. Nach I. und D. =: Scolymus 
maculatus L. = bunte Distel. Nach Theophrast (VI, 4) und Dioskurides 
(III, 14) waren die jungen Blätter dieser Distel ein sehr beliebtes Gemüse. 
Man isst die jungen Triebe noch heute in den Mittelmeerländern. 

Dost, smyrnäischer (üoowtcov) §§ 35, 36, 115. Nach D, =: Origanum smymaeum 
vel syriacum := smym. Dost; bei Dioskurides und Scribonius Largus sei es = 
Hyssopus officinalis L. Nach P. = Hyssopus L.? Nach Sprengel, Fraas, 
Lg. = Origanum smymaeum vel syriacum L. Nach I. = Origanum smyrnaeum 
vel syriacum = Organ von Smyrna. Nach Lenz = Hyssopus officinalis L. 
Vgl. S. 8. 

Drossel (xCx^iq) § 57. Nach A. = Turdus viscivorus = Drossel. 

Drossel-Lippfisch (xoxxui^pog) § 59. A.: Da xdxxoqpog mit xdx^Yj zusammengenannt 
ist, und x^x^ifj wahrscheinlich eine Labroide ist, so dürfte xöxxocpog wohl auch 
dahin zu rechnen sein. Nach P, = Labrus turdus = Drossel-Lippfisch. 

Durchfall (j^suiia xaxd yaoxipa) § 10 1. 
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E. 

Eberesche (oüov) § 78. Nach D. = Pirus Sorbus Gärte (= Sorbus domestica L.) 
= Spürling, Adelesche. Nach P. = Sorbus domestica L. = Eberesche. Nach 
Di. = Sorbus domestica = Speierling. B. unterscheidet zwei Arten: ouri afpia 
= Sorbus Aucuparia L. = gemeine Eberesche und ouif] ijji^pa = Sorbus 
domestica L. = zahme Eberesche, Sperberbaum, Speierling. 

Eichel (ßaXavog) § 80 roh ((OjiaQ, gekocht (fecptj^Toat), gedörrt (cppoYstöat), gebraten 
(onxTjO'eToat). 

Eier ((pa), gekocht (fei^»^«) § 115. 

Eingeweide {ankdyx*^) SS ^7, 69, 114, 

entzündet oder verhärtet oder an den Mündungen der Gefasse verstopft 
(oicXocYX'^K 9X6Y|ia£vovxa r^ oxippot)|ieva ri §|in6qppaY|i^va xa oxevo, otofiaxa 
TCüv aYysiwv) S 11O1 

Flüsse in den — (p6Ü|iaxa x^g yaorpdg) §§ 52, 78, loi, iio. 

Eingeweideadern ((pXdßsg and x^g xo^Xyjc) 109. 

Einkorn (xCqpif]) SS 4°' 4^» s. unter Tiphe. 

Elatai (SXocxat) § 25. Zarte Sprossen von Phoenix dactylifera nach I. 

Ente (y^xxa) $57« Nach A. und P. = Anas domestica = zahme Ente. 

Epilepsie (SirtXyjcpCa) § 2, 

befallen von — (SicCXrjTcxog) § 95. 

Erbrechen (§|i8TaO'ai und Sfiexog) §§ 4, 10 1. 

Erbse (niaoo^) 5S 45' 54« Nach Di., B. und Lg. = Pisum sativum = Erbse. 

Erve (opoßog) $ 4S. Nach D. =: Ervum Ervilia L. =: Ervenwicke. Nach I., 
Di. und P. = Ervum Ervilia L. = Erve. 

Esel (ovog) § 66. Nach A. = Equus Asinus = Esel, 

Fleisch von — (iq x(5v o'^to'^ &8(o8iq) § 66. Vgl. S. 11. 

Eselsmilch (ovetov yaXa) S ii7> Vgl. S. 15. 
ungekocht ((ojiöv) S iiS« 

Essig (ogog) § 112. 

Essighonig (oguiieXt) §§ 19, 86, iii. Nach P. = Essigmeth. 

F. 

Falernerwein (olvog ^aXepTvog) §§ 34, 39, 94. Wein vom ager Falemus, am Süd- 

abhange des Mons Massicus an der Grenze von Latium und Campanien. 
Feigen (oöota) §§ 76, 89, 

getrocknete (eoxag) §S 79, 89. Lg. führt Eoxag unter Ficus carica L. = 
Feige und unter Apium L. an. Letzteres kann es hier unmöglich sein. B. 
identifiziert ebenfalls caxocg als" Euphorbia Apios = bimförmige oder wurzlige 
Wolfsmilch, oder als getrocknete Feige. Letzteres trifft hier zu. 
reif (näiwöv) § 90. 

Die Feige ist die Frucht von Ficus carica L. = Feigenbaum. 
Feigendekokt (a^^c|*7)|ia xdJv Zax«d(0v) § 89. 

Fenchel (iiapa^pov) § 14. Nach D. ist das jiapaO'pov des Galen und Columella = 
Foeniculum vulgare Mill (= Anethum Foeniculum L.) = Fenchel. Nach 
L = Anethum foeniculum L. = Fenchel. Vgl. S. 8. 
Fieber (icopexög) § 96. 
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Fische ßx^otc)» sui Felsen lebend (ictrpolbt) $$ 55, 59, 60, 62, 

eingesalzen (xxptxeo^ivxtc) S ^5« 

mit weichem Fleisch (iioüLxxöoapxoi) 5 ^5- 

walartige (xrjxcodctc) S ^5* 

Im Allgemeinen ist die Identifikation der Fische sehr sch\\'ierig, ^-eii 

in den späteren Jahrhunderten das Interesse an dem Studium der Fische 

vollständig erlosch. 
FischbrOhe (Yocpog) JS 20 49. Scharfe, gewürzte Brühe mit mancherlei Ingredienzien. 
Form (yOdfcc^o^) $ ^2. Eine Form aus Thon, in der man Brot bäckt 
Frischgeschlachtet (icpcaqpaxoc) $ 70. 

Früchte (xapiwQ bis zum Winter auf hebbar (etg xov xstiMova qpoXax^voi duvd|i6voi) § 79. 
Fuchs (oXewCTj^) § 68. Nach A. = Canis vulpes = Fuchs. 
Fuchsfieisch (aip^ GLXo;cix«ov) $ 68. 
Furunkelgeschwulst (qpufia xal do^'v) $ 4. 
Füsse vom Schwein (icods^ ou(5v) $59* 



G. 

Gans (x^jv) S $7- Nach A. = Anser domestica = zahme Gans. 

Gartenmelde (dxpdqpogtg) § 10. Nach FA., D., Lg., F. und B. = Atriplex hortense 
L. = Gartenmelde. 

Gartenpflanzen (Xdxava xrjiceuo|isva) § 20. 

Gebärmutter ((iijxpa) des Schweins {(otm^) S S9« 

Gehirn (SpciqpoXoc) S ii4- 

Gelenk (ap^ov) § 2. 

Gemüse, wildes (Xa'xava aypia) SS 13» i5- 

Geiste (xptdiQ und xpt^otQ SS 30» 37» 39» 43» 45» 54* ^^^^ ^' ^^^ !• = 
Hordeum L. = Gerste. Vgl S. 10. 
gedörrt (qpporetoa) SS 37» 3 8, 
ohne Hülsen (yujivij) S 44- 

Gerstenbrod (aprog xpC^vog) SS 37» 3 8. 

Gerstenkuchen (aXqpixa) aus gedörrter Gerste (qppiiyMociov xpi^v) SS 37» 3^* Nach 
I. = Gersienschrot Nach Passow: i. Gerstengraupe (Polenta), 2. Schrot oder 
grobes Mehl von getrockneter Gerste, 3. daraus bereitetes kuchenartiges Gebäck. 

Gerstenmehl (aXeupov täv xpt^v) SS 37» 3 8. 

Gerstenschleim (Trctodvyj) SS 3^, 37. Nach F. = Gerstenschleim. Nach Di. ein 
aus Gerste bereitetes Dekokt, in zwei Arten, durchgeseiht und nicht durch- 
geseiht. 

Getränk, seimiges (^9iQ)&a) S 36. 

Gewächs, spargelähnliches (doiMtpayog) S 23. 

Gewürz (apwiia) S 17. 

Gicht (dp^-pTxtc) S 2. Vgl. S. 6. 

Gichtknoten (luSpoi) S 2. 

Gingidium (ftyYCÖwv) S 15. Bei Galen eine Seris-Art. Nach Sb. eine Umbellifere 
aus Spanien und Cilicien, die nicht identifiziert wurde. Nach D., I., Lg. und 
P. = Daucus Gingidium L. = Gingidium. 
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Glattbutte (cl*iQxxa) § 64. A. kommt* zu keinem Resultat. Aelian XIV, 3 führt 
pöjißot neben cl^yjxxat an und rechnet sie zu den glatten Fischen. Nach P. = 
Pleuronectes L. = Glattbutte. 

Granatapfel (potaQ § 82. 

Griechen ("EXXYiveg) § 42. 

Griechenland CEXXac) § 68. 

Gurke (oCxuoß) §§ 10, 11. Cucumis sativus L. = Gurke. Vgl. S. 8. 



Hafer (ßpoiiog) §§ 40, 43. Nach D. und I. = Avena sativa L. und Avena fatua 

L. = Gemeiner Hafer und Windhafer. Vgl. S. 10. 
Hanf (xawaßtg) Same des — § 29. Nach D. und I. = Cannabis sativa L. = Hanf. 
Hase (Xarcog) § 68. 
Hasenblut (al|ia x(3v XaYWcov) § 67. 
Hasenfleisch (aapg too Xa^woo, x(5v Xayaxiov) §§ 67, 68. 
Haselnuss (xapuov üovxtxöv) s. unter Nuss. 
Haustaube (nsptoxspa) §§ 58, 69, 71. Nach A. = Columba livia domestica = 

Haustaube. 
Hirse, gemeine (xäYXPOc) S 5^» Nach I., Lg. und F. := Panicum miliaceum L. = 

gemeine Hirse, 

italienische (SXüjiog) § 52. Nach P. = Panicum italicum L. = italienische 

Hirse, nach B. und Di. = Panicum italicum L. = welscher Fennich, s. auch 

unter KafFemhirse. 
Hirsch (IXacfog) § 66. A.: Es lässt sich nicht feststellen, ob Cervus elaphus 

= Kronhirsch oder Cervus Dama = Dammhirsch gemeint ist; beide Arten 

kommen in Griechenland vor. 
Hoden (Spxetg) § 69. Vgl. S. 12. 
Holunder (axT»}) Spross des — (aonapaYOg) §§ 23, 24. Nach I., Fraas und Lg. 

ist axTKj und x^M'^iaxTV) = Sambucus ebulus L. Nach D. ist axxi^ = Sambucus 

nigra L., x^t^odvxxY] = Sambucus ebulus L. Vgl. S. 8. 
Honig didXi) §S 20, 36, 49, 87, 89, iio, 116, 117, 118. 
Huhn (oXexxpüöiv) §§51, 66. Nach A. = Phasianus Gallus = Haushuhn, 
alt (TCotXato'c) § 51, Brühe davon (gü)|ioc) § 51, 
Flügel des — (nxspdv) § 69, 
Rumpf des — (oöJjjLa) § 69. 
Hülsenfrüchte (ooupta) § 114. 

Hund (xüö)v) § 68. Nach A. = Canis familiaris = Hund. 
Hundefleisch (oapg xuvcov) § 68. 
Husten (pifjÖ § 96. 

I. 

Italien (UaXia,) § 68. 

lulis (toüXCg) § 59. Nach A. nicht zu identifizieren. Nach Erhard p.90 No. 105 — 108 
giebt es jetzt mehrere lulis-Arten, nämlich lulis iulis, I. turcica und I. Geofredi, 
welche sämmtlich im Cykladenmeere häufig sind. Möglicherweise sind diese 
Lippfische damit gemeint. 
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K. 

KafFemhirse (|ieXdvKj) § 52. Nach D. sind iieXCvt) und §Xup.oc wohl zum Theil = 

Sorghum vulgare Pers = KafFernhirse, zum Theil wohl = Panicum italicum 

L. und Holcus. Nach I. sind |ieX£vK] und gXu|ioc = Panicum italicum =: 

Welsche Hirse. Nach Fraas = Holcus sorghum L. = Mohrenhirse, s. auch 

unter Hirse. 
Kaper (xaitiraptg) § 9. Nach I., P., PA. und D. = Caparis spinosa =: Kaper. 

Vgl. S. 8. 
Kappadocien (KaicnadoxCa) § 44. 
Karbe (xocpog) Same der — (on^piia) §§ 20, 28, Wurzel der — (?£?«) § 72. Nach 

D. = Kümmel, Karbe, nach I. = Carum Carvi = Kümmel. 
Karyinerwein (olvog KapiiVvog) § 98, s. die Textanmerkung zu § 98. 
Käse (xüpög) § 114. 
Kastanie (xaorav^a) § 80. Die Frucht von Castanea sativa MiU. (Castanea vesca 

Gaertn., Fagus Castanea L.) = Kastanie. 
Keuschlamm (ayvog), Spross des — (aoTtapayoc) §§ 23, 24. Nach D. = Vitex 

agnus castus L. bei Hipp., Gal. und Diosc. = Keuschlamm, Abrahamsstrauch. 

Hipp, und Galen nennen es auch XpYos Nach P. = Vitex agnus castus L. = 

Mönchspfeffer. 
Keuschlamm (^oyog) Same des — (orcipjia) § 29. Nach D. = ayvog d. h. Vitex 

agnus castus L. = Keuschlamm, Abrahamsstrauch. Nach Lg. = Vitex agnus L. 
Kichererbse (fep^ßtv^og) § 47. Nach P. = Cicer L. = Kichererbse; nach D., Di. 

und Lg. = Cicer arietinum L. = Kicher, L unterscheidet zwei Arten i. kp. 

)J|iepoc = Cicer domesticum L. 2. Ip. otyptog = Cicer arietinum L. Vgl. S. 10. 
Kirsche (xepaotov) § 76. Frucht von xäpaoog = Kirschbaum. Nach L = Prunus 

Cerasus L. = Sauerkirsche oder Prunus avium L. = Süsskirsche. Nach P. = 

Prunus Cerasus L. = Kirsche. 
Kleinasien (koiai.) § 40. 
Klippfisch (xCx^Y]) § 59. Nach A. Identifizierung nicht möglich; wohl eine 

Labroide. Nach P. = labrus merula L. (?) = Meeramsel. Fuchs I 323 

identifiziert sie mit labrus turdus = grüner Klippfisch. 
Knoblauch (oxöpoöov) §§ 7, 22. Wurzel (p^a) § 75. Nach D. = allium xipho- 

petalum. Nach L und Lg. = allium sativum L. = Knoblauch. Vgl. S. 7. 
Kohl (xpa'iißY]) § 9. Nach L giebt es i. xpa|ißif] §8(i)8i|iog = Brassica oleracea L. 

= Kohl, 2. xp. dypto = Lepidium latifolium L. = breitblättrige Kresse, 3. xp. 

^«XaooCa = Convolvulus Soldanella L. = Kohl winde. Nach D. und P. = 

Brassica oleracea L. = Kohl. Vgl. S. 8. 
Kopf, leiden am — (icotoxetv tiqv xtcpaXTfjv) § 95. 
Kopfschmerz verursachend (xeqpaXaXYYJg) §§ 29, 49, 
chronischer (xeqpocXaCa) $ 95, 

sonst Kopfschmerzen haben (aXXwg xecfocXaXYsTv) § 95, vgl. Migräne. 
Koriander (xopCavov) §§ 14, 22. Nach D. ist xopdavov des Hippokrates und xdptov 

Galens = Coriandrum sativum L. = Koriander, Wanzendill. Nach L und P. 

ist xopdavov = xdptov r= Coriandrum sativum L. = Koriander. Vgl. S. 8. 
Kräuterbrühe (üiiÖTpt|iiia) §§ 20, 21, 22. uir. ist eine herbe und scharfe Brühe aus 

allerhand Kräutern, Wurzeln und Früchten (Hipp., Plat., Com.), 
scharfe (8pi(u>) § 85. 



44 Namen- und Sachregister. 

Kresse (xapöa|iov) J 7. Nach D. ist xocpö. bei Hipp, und Diosc. = Lepidium 

sativum L. = Kresse, bei Scrib. Larg. = Erucaria aleppica D. C, vielleicht 

auch bei Galen. Nach P.A. ist es unzweifelhaft eine Kressenart, wahrscheinlich 

Lepidium sativum. Nach I. und Lg. = Erucaria Aleppica = Aleppische 

Kresse. Nach P. = Lepidium sativum L. = Kresse. 
Krümling (xovöpaY]) § 15. Bei Galen eine Seris-Art Nach D. wohl = Chondrilla 

juncea L. =: Krümling. Nach 1. ist xovöp. eine Spedes der Cichorie (o^ptg)- 

Nach Lg. = Chondrilla juncea. 
Kuh, Milch der — (yotXa ßöetov) § 117. 
Kuhhomklee (ßoüxepag) § 49, s. unter Bockshomklee. 
Kümmel (xupitvov). Nach P.A. und P. = Cuminum Cyminum L. = Kümmel. 

Nach D. = Kreuzkümmel. Nach 1. = römischer Kümmel. Vgl S. 10. 
Kürbis (xoXoxüv^) $§ 10, 11. Nach D. ist xoX. des Hippokrates = Cucurbita 

Pcpo L. = Kürbis. Nach L ist xoX. auch bei Galen = Cucurbita Pepo L. 

Nach P. = Cucurbita L. = Kürbis. Nach P.A. ist es zweifelhaft, ob xoX. = 

Cucumis sativus = Gurke oder = Cucurbita ist. 

Lamm (*aprjv) § ^5. 

Laserkraut (Xtßuortxov) § 20, 28. Nach L, D., Lg. und P. = Laserpitium Siler L. 
= Laserkraut. 

Lattich (d^iSxxiyr,) § 15 bei Galen eine Seris-Art. Nach P. = Lattich, ^. dfploL 
= Lactuca Scariola L, = wilder Lattich. Nach L ist ^XSs^ = Lactuca sa- 
tiva L, = Gartensalat Nach D. = Lactuca sativa. vielleicht eine Variation 
der Lactuca Scariola = Lattich, bei Hippokrates dt^i^x^ sonst dpidsxlvai. 
Nach Lg. = Lactuca L. 

Leber v^Ä»p> S ^^4- 

VerstopiuDi: der Gefasse in der — .a^r.vsuaM: Iv t&Ij nspxs: täv x^ytioDt 
xsL^ r,Tzxp^ S xoo. 

Leberleidcn «dt xad'" T?*ap si^^ $$ 50. 116. 

Lebcrvcrgrosserun^ vV^^ !^*' SS ^-^ ^^' 

Lcberrerhiram*: v^^^^f 3x;f P^^-»!**^^ S -• 

Lciien. chronische ^XP^^*^ appwmJjiaTa' J :. Vgl. S. >, 

Lcsbierweir. . Aic^;»; &Iv&;' S -4< Wein vcq der Insel Lesbos. 

Lir.« v^axig^ 5 4c. i,?a»f S -4. Nach DL. P. und L = Ervun: Lens L. = Linse. 

Lyx*: Xcp&;' \ >;. Nach Gil M. ^42 ^^Kühn) miss man sie & eine An Bohnen 
hilÄS, Nach R. und Lg, = Phascolus rd^raris. Nach D. ist Lobos oder 
EUv^x^s urrrCirxlich die Fracht von Wlcien = Chediopa »Koch.V 

Löwe A^»> \ oc** Nach A. = Felis leo = Löwe. 

Lunge s«:jj«s\" J$ ;c. ioo. 

LcaeTcr.Icie:: dl xara Mpxxs ra^ \\ Si. o-. oo. ::e, 

chrciöche ohse FieScr dL xardi Mfsxa x*?^ «««tsS xi^rj S 9*^ 
L;;=x:ä ;«raÄS' SS 40. sou Nach P. = Lcrinus albcs L. = Fcjci>C3lhDe. Nach Lg. 
= l^r-ir-us ^-s;:sa L. Nach L = L:=-:nus rirscras L = rauhe 

= Luri=.us ar.^.2s:ifol:us = schruLblinriie Luriae. 

» . . ■ *■ 
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M. 

Magen (Yaorj^'p) vom Schwein (ouaJv) § 59, 

schlaff (§xXüxo€ oxojiaxog) § 78. 
Magenschwäche (appüdoxCa x^g yoLozpot;) §§ 81, 82. 

Majoran (opdyavov) § 7. Nach I. = Origanum heracleoticum = scharfe Doste. 
Nach P. = Origanum L. = Doste. Nach Lg. = Origanum Majorana = 
Majoran. Nach P.A. = wilder Majoran. 
Malve (jioXaxT^) §§ 10, 14, Wurzel (pi?a), Stengel (xauXdg) und Blätter (<püXXa) 
§ 74. Nach P. = Malva L. = Malve. Nach D. und I. = |iaX. dypia = 
Malva rotundifolia L. == wilde Malve. 
Mandel, bittere (dtiuyÖaXT) uirÖTtixpog) § 79. Die Frucht von Amygdalus commu- 
nis L. = bittere und süsse Mandel oder von Amygdalus amara Hayne = 
bittere Mandel. 
Mangold (xsöxXov) §§ 9, 10, 14, 34, Wurzel (pi^a) § 73, 

gerieben (xptTcxöv) § 64. Nach P., D. und I. = Beta vulgaris L. = Man- 
gold = Rübe, Mangold. Vgl. S. 8. 
Mannestreu (T^pu'Yytov), Stengel von — (xauXoC) § 13. Nach I. = Eryngium viride 
Lk. =s E. graecum et maritimum L., Mannestreu. Nach D. = Eryngium 
virens Lk. Nach P. = Eryngium L. = Mannestreu. 
Maulbeere (jiöpov) § 76. Nach L = Morus nigra et alba L. = Maulbeerbaum. Nach 
Di. wohl nur Morus nigra L. Nach P. := Morus L. =: Maulbeerbaum. Nach 
D. ist bei Theophrast p.opov = Morus nigra, bei Hippokrates und Galen piopia 
■s=z Morus nigra und alba L. 
Mäusedomspargel (iioaxav^tvog) §§23, 24. Nach L und P. = Ruscus aculeatus 

L. = Mäusedomspargel. 
Meerfische (^x^'ec neXdyioC) § 62. 

Meergrundel (<püx£g) § 59. A. hält die Angabe Cuviers, dass <püx. = Gobius niger 
sei, für nicht zutreffend und meint, es sei eher der Stichling (Gasterosteus 
aculeatus). Fuchs übersetzt nach Cuvier schwarze Meergrundel = Gobius niger. 
Meerzwiebel (oxfXXa) § 112. 

Meerzwiebelessig (ogog oxiXXTjxtxöv und oßog xffg oxCXXyjc) S 112. 
Meerzwiebelwein (olvog oxtXXtjxtxög und olvog x^g oxCXXYjg) § 112. 
Melone (tc^tcwv) § 10. Nach P.A. wahrscheinlich = Cucurbita Pepo L. = Kürbis. 
Nach P. = Cucumis Melo L. = Melone. Nach D. ist icincov und oixuos 
TC^ictov bei Hippokrates und Galen = Cucumis Melo L. = Melone. Vgl. S. 8. 
Migräne (i^p-ixpavCa) § 95. 
Milch (YoXa) §§ 32, 37, 38, 87, 114, 116, 

gekochte (§(¥»Wv) § 117. Vgl. S. 15. 
käseartige (xopcoöeg) § 117, 
molkenartige (oppcode^) § 117. 
Milz (owXiQv) § 114. 

Milzleiden (xd xaxd onXYJva icddif]) §§ 36, 116. 
Milzsucht, Milzvergrösserung (owXigv tilyas) §§ 2, 82, 109. 
Minze, wilde (xoeXajidv^) §§ 7, 35. Nach D. und l. = Mentha silvestris = 

wilde Minze. Nach P. = Calamintha L. = Bergminze. 
Mispel (|iäo7ttXov) § 78. Mespilus Germanica L. = gemeine #Iispel, Mispel. 
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Mnesitheos (MvKjoCO'eos) von Athen, bedeutender Arzt des 4. Jahrh. v. Chr., Verf. 
einer oft citirten Schrift „Ueber Nahrungsmittel" (Ilepl Söeoxcov), § 42. 

Mohn ([Wfjxcov) Same und Kopf § 27. Nach D. und I. = Papaver somniferum L. 
= Gartenmohn. Vgl. S. 9. 

Mohrrübe (öaöxoc), Same (on^pp.«) § 28, Wurzel (pija) § 72. Nach P. = Athamantha 
L. = Augenwurz. Nach I. = Daucus Carota L. =: Möhre. Nach D. ist 
öaootog oder oraqpuXTvog Galens = Daucus Carota L. = Möhre, Karotte. 

Molken (3ppög) § 114. Vgl. S. 15. 

Most, eingekochter (YXeuxog fec|*7)|i^vov) § 88. Vgl. S. 13. 

Muschelthiere, Brühe von — (xcov xo^x^P^wv Jcojioc) § 51. 

Myrrhenkraut (o|iüpvtov) § 7. Nach P.A. giebt es zwei Arten, ein essbares und ein 
officinelles; das essbare ist = smymium olusatrum L. Nach D. = smyr- 
nium olusatrum L. = Myrrhenkraut, Macerone. Nach I. = smymium olusatrum 
L. = Pferdseppich. Nach P. = smymium perfoliatum Mill = Myrrhenkraut. 

Myrtenbeere (jiopxov) § 78. Es ist die Fmcht von p.r)poivTj, d. i. Myrtus communis 
L. == Myrte. 

Mysien in Kleinasien (MuoCa Sv 'Ao{qt) § 40. 

Mytilenierwein {npoxpono^ olvog) § 98. Nach Athen. I 30b ist irpöxpoTcog olvog = 
npö8pop.og olvog und bezeichnet einen süssen mytilenischen Wein. 



Nessel (dxaXTfj^Yj) § 14. Nach P. = Urtica L. = Nessel. Nach I. = Urtica (pilu- 

lifera?) L. Nach D. bei Galen = Urtica pilulifera L. 
Nieren (ve^poO § 114. 

Nierenentzündung {ve^pTTtg) § 2. Vgl. S. 6. 
Nuss (xapüov) § 79. Nach P. = Nuss. Nach D. ist xap. bei Theophrast = 

Corylus Avellana L. = Haselnuss, von der er zwei Arten kennt; bei Galen 

sowohl Corylus Avellana = Haselnuss wie luglans regia = Wallnuss. Nach 

I. = luglans regia und Corylus Avellana, 

pontische (xapuov üovxtxcSv) § 80. Nach Di. = Corylus Avellana L. = 

Haselnuss. Nach I. sind xocpua Ilovxtxa oder XsTcxoxapua = Corylus Avellana 

L. = Haselnuss. 

o. 

Obst (oTwJJpat) § 91. 

Ohren vom Schwein ((oxa oüüJv) § 59. 

Oel (IXatov) §§ 19, 20, 25. Vgl. S. 8. 

Oliven (SXaTat) § 81. 

Olyra (oXopa) §§ 41, 42, 43. Nach P. = Triticum Spelta = Spelz. Di. und I.; 
(oXupa) eine Speltart, die nach Gal. de al. fac. VI, 517 zu derselben Art wie 
geta gehört, aber weniger nährt. Nach H. ist oXupa und Jeia = Triticum 
Spelta L. Nach D. = Spelt. Wir halten es also für eine Getreideart, die 
dem Spelt sehr nahe steht, aber nicht mit ihm identisch ist. 

Onisken (ovtoxog) §§ 60, 62. Wir fanden keine Angaben über diesen Seefisch. 

Ospria (ooirpta) S 30* Hülsenfrüchte. 



Palästra (noXaCorpa) § lo? 



Namen- und Sachregister. 47 

P. 

')• 
Palmkohl {kpLi^aXo^ ^otvdxcov) § 25. Darunter versteht man die jungen Gipfel- 

iriebe von Phoenix dactvlifera L. 

Pamphylien (üaii^üXia) § 98. 

Panther (TiapöaXtg) § 66. 

Papageifisch (ojcapog) § 59. Nach A. = Scarus Cretensis = Papageifisch. Nach 
P. = Papageifisch. 

Pergamum (Ilipyajiov) § 102. 

Perperina (üspTcepdva), Nachbarstadt von Pergamum. Wein aus — § 102. 

Petersilie (rcexpoodXtvov) § 9, Same (oTc^pjia) § 28. Nach D., L, Lg. und P. = 
Apium petroselinum L. = Petersilie. Vgl. S. 8, 10. 

PfeflTer {niKspi) §§ 35, 36, 64, 115. Nach D. und I. = Piper nigrum L. = ge- 
meiner Pfeffer und := Piper longum L. 

Pferd {lnno<;) § 66. Nach A. = Equus Caballus = Pferd. Vgl. S. 11. 

Pfirsich (p.i^Xov Ilspotxöv) § 77. Frucht von iieXda IIspotxiQ = Amygdalus persica 
L. = Pfirsich. 

Pflaume (xoxxujiyjXov) §§ 10, 76. Nach I. = Prunus domestica = Zwetsche und 
Prunus insititia = Haferpflaume. Nach D. = Pflaume. 
Damascener Pfl. (x. Aa|iaoxY]va) § 51. 
Iberische Pfl. (x. aitö xTJfg 'IßTjpiag) § 51. 

Pfortader ((pX^ßsg x<3v iruXcov) § 109. 

Phasolen ((paoTfjXog). Nach Gal. VI 542 K. sind ^aoTfjoXot = Xo^oi, während cpaoTfjXog 
entweder mit Xd^upov (cicercula) identisch oder eine besondere Species davon 
sein soll. Dagegen sagt Lg. S. 4, ^doyjXog des Oribasius (L 297, 13) = 
Phaseolus vulgaris L. Nach B. = eine Art von Phaseolus vulgaris L. = 
Schwertbohne. 

Phönicien (<&otvtx7)) § 91. 

Pilze (iiüxyjxeg) §§ 72, 74, 115. Vgl. S. 13. 

Pistazie (Twoxdxtov) § 79. Nach L und P. = Pistacia vera =: (echte) Pistazie. 

Platterbse (coxpog) §§45, 50. Nach Lg. = Lathyrus Cicera L. Nach D. = Latliyrus 
Ochrus D. C. (= Pisum Ochrus L.). Nach B. = Lathyrus Cicera L. =: 
Kicherplatterbse, die graue Kicher. Nach Di. = Pisum Ochrus L. = italie- 
nische Erbse. 

Polei (yXiqxö>v) §§7, 35, 115. Nach D. und L = Mentha Pulegium = Polei, 
Münze. Nach Lg. und P. = Polei. Vgl. S. 8. 

Porree (Tcpdoov) §§ 7, 35, 64, 115. Nach Lg. und P. = allium Porrum L. = Lauch, 
Nach D. = Porro, Aschlauch. 

Praecocia (icpexdxta) § 77 = Aprikose. Nach D. ist irpexdxtov =1 den Praecoces 
des Plinius, = Berikokkion der Byzantiner, = Berkuk der Araber und Perser, 
= Albericoque der Spanier, = Albicocco der Italiener, = Abricot der Fran- 
zosen, = Aprikose der Deutschen. 

Raukenkohl (6ü?ö)|iov) § 9. Nach D. und P. = Eruca sativa L. Nach Fraas = 
Eruca sativa = Senfkohl, kultivierte Runke, Raukenkohl. Vgl. S. 8. 
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Raute (rofjYavov) § 14, Same (oic^piia) § 29. Nach D. = Ruta graveolens L. = 
Weinraute. Nach P. = Ruta L. = Raute. Nach I. = Ruta graveolens L. = 
gemeine Raute und = Peganum Harmala L. = wilde Raute. Vgl S. 10. 

Rebhuhn (nipötg) §§ 57, 70, 71. Nach A. =: Starna oder Perdix cinerea = Reb- 
huhn. Er identificirt ic^pötg auch mit dem Steinhuhn (Perdix graeca), das 
in Griechenland häufiger sein soU. 

Reiz im Magen (Ö-^gtg tq yaozpi) § 4. 

Rettig (pacpavdg) §§ 9, 75. Nach D. und I. = Raphanus sativa L. und Raphanus 
radicula L. = Rettich und Radieschen. Nach P. = Raphanus sativus L. = 
Rettig. Nach Lg. ist pacpavov, piqpavog, pocnavov, panavi, peicavi und peicaviov 
= Raphanus radicula L. = Radieschen. Vgl. S. 8. 

Rinde abstossen von der Haut (Xinoz dc^iaravai tov dipfiaxog) § 4. 

Rindsfische (ßosg) § 63. Wir konnten keine Angaben darüber finden. 

Ringeltaube (^arca). Nach A. und P. =1 Columba palumbus = Ringeltaube. 

Römer ('P(0|iaT6t) § 77. 

Rosine (dcora^/g) § 82. 

Rotbart {xpiyXti) §§ 60. 62. A.: Man stützt sich auf die Uebersetzung des Plin. 
(IX, c 17) mit Mullus, und hält den Mullus der Römer auf Grund der An- 
gaben über die Bartfäden für den Mullus barbatus L. = Rotbart. Nach P. = 
Rotbart. 

Rüssel des Schweins (puYX'"] o»<3v) § 59. 



s. 

Salz ((Blsc) SS 19, 32, 117, 118. Vgl. S. 8. 

Salzlösung (oXiiY]) S ^4* 

Samen (owipiia), Allgemeines darüber S 26. 

Saturei (^jißpov) SS 7» 11 5» Nach P. = Satureja Thymbra L. = SatureL Nach 

D. = Satureja Thymbra L. oder = Micromeria graeca Benth. 
Saubohne (xoaiioc) SS 45 1 53» Nach P. =. Bohne. Nach B. = Vicia faba V. = 

Saubohne, Pferdebohne. Nach D., Lg. und L = Vicia faba L. = Buffbohne. 

Vgl. S. IG. 

Sauerteig (Ju|it]) S 32- 

Schaf (wpoßaxov) S 65. Nach A. == ovis aries = zahmes Schaf. 

Schafbock (xpiog) $ 65. 

Schlälrigkeit verursachend (uicmSti) S 27. 

Schnecken (xoxAiou) S ii4- 

Scholle (ßouYXooaov) S 64. Nach P. = Scholle, Ochsenzunge. 

Schorf {iajdpoL) $ 4. 

Schwein (5^) SS 59> ^* Nach A. = sus scrofa = Schwein, 

zahmes (?|i«pog) S 5^ 

wildes (opsioö SS 5^, 59. 

Milch des — (faüLa x^g uo^) S ii7- 
Schweinefleisch (xo(p<ta xpto) $ 103, 

eingesalzenes (tapcxn^^^v^Q^) $ 86. 
Schweiss, unangenehm riechender und scharfer (IdpiSxtc doott^Kc xoU ^pt|it{c) S 4» 
Schwere des Kopfes verursachend (xapi}Pap}c) $ 27. 
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Seeigel (6 O'OcXaTxcog xcov Sx^vwv) § 51. Nach P. = Echinus L. = Seeigel. 

Selachier (aeXaxia) §§63, 64. 

Sellerie (o^tvov) §§ 9, 20, Same (oitdpiia) § 28. Nach D. und L = Apium gra- 
veolens L. = Sellerie. Nach P. = Apium = Sellerie, Eppich. Nach Lg. ist 
o^Xtvov xTjiiaTbv = Apium graveolens cult. L. 

Senf (vaTCü) §§ 7, 20, 62, 85, Stengel (xauXog) § 13. Nach D. = Sinapis nigra L. 
= schwarzer Senf. Nach I. = Sinapis alba L. und nigra L. =: Senf. 
Nach P. = Sinapis L. = Senf. Vergl. S. 7. 

Seris (o^ptg und o^petg) § 15- = Cichorie. Nach D. = Cichorium intybus = 
Wegwart. Nach I. = Cichorium intybus = Cichorie. Nach Lg. entweder = 
Cichorium intybus L. oder = Lactuca L. = Lattich. Nach P. = Cichorium 
L. = Wegwart. 

Sesam (oTfjoap.ov) Same von — (oTc^p|ia) § 28. Nach D. und I. = Sesamum 
Orientale L. = Sesam. Vgl. S. 8. 

Seseli (odosXt) Same von — § 28. Nach D. = Bupleurum fruticosum L. Nach 
P. = Seseli L. = Sesel. I. führt folgende Arten auf: aiaeXt. At^ttoittxov 
(Diosc.) = Bupleurum fruticosum, aia. Kpyjxtxov = Tordylium off. L., oio, 
neXonowYjotaxov = Lophotaenia aurea Griseb., oia. MaaoaXecüxixov = Seseli 
tortuosum L. 

Silphium (oOL(¥»tov) § 13. Nach P. = Silphium. Nach I. Thapsia Silphium Viv. 
Nach Di. = Ferula Asafoetidae L. Nach D.: Vielleicht = Thapsia Gar- 
ganica L. = spanischer Turbith oder = Thapsia Silphium Viv. Nach Einigen 
auch = Laserpitium gummiferum Desf. (= Thapsia gummif. L.) und = 
Prangos pabularia Lindt = Laserpitium feruleatum L. Nach Columella, de 
re rustica VI 17, 7 = Laserkraut. Nach C. Sprengel =z Ferula tingitana L. 
= (afrikanisches) Steckenkraut. Bei Plinius XIX, 3 heisst es : „Laserpitium, quod 
Graeci Silphium vocant, in Cyrenaica provincia repertum, cuius succum Laser 
vocant." Berendes (Pharmacie I, p. 225.) identificirt es mit Ferula Asafoe- 
tidae L. = Stinkasant; Flückiger (Pharmakognosie p. 61) zweifelt an der 
Richtigkeit dieser Annahme. Nach R. Robert ist bei den Hippokratikern unter 
oiXcptov einmal Thapsia Silphium Viv., das andere Mal Ferula Asafoetidae L. 
gemeint. Wittstein ist für Thapsia Silphium Viv. In der posthippokratischen 
Zeit unterscheidet man den cyrenaischen Laser (von Thapsia Silphium Viv.) 
und den medischen, persischen und syrischen Laser, unsem Stinkasant, genau. 

Siraion (aipatov) §§ 37, 39, 88. Der aus gewöhnlichen frischen Trauben gekelterte, 
nicht eingedunstete Most hielt sich meist so schlecht, dass er, um auf hebbar zu 
werden, durch Kochen sterilisirt und kondensirt wurde. Der Most hiess mustum 
=: yXeuxog = xpug. Wurde er bis auf 2/3 seines Volumens eingekocht, so hiess 
er carenum. Wurde er bis auf die Hälfte eingedunstet, so hiess er defrutum 
mustum defervitum, wurde er endlich bis auf 1/3 seines Volumens eingekocht, 
so hiess er sapa = Scpyjjia = oCpatov. Später wurde sapa etc. auf den zur 
Hälfte eingedunsteten Most übertragen. Vgl. S, 13. 

Sison (oivcov) Same von — (ondpjAa) § 28. Nach D. und I. = Sison amonum 
L. = Sison. 

Sitos (dtzoi) § 30 Getreide. Unterschiede im Sprachgebrauch. 

Skorpionfisch (oxopnCog) § 62. A. meint oxopuCog mit scorpaena scrofa = Skorpion- 
fisch identificiren zu können. Nach P. = scorpaena scrofa = Skorpionfisch. 

Friebocs u. Kobert, Galens Schrift „üeber die säfteverdiinnende Diät.** ^ 



* j ^ 
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Skybelites (2xußeX£TV]c) § 98. Nach Aretaeus und Hesych (vgl. die Anmerkung zum 
griechischen Text) ist Skybelites ein Wein aus Skybela in Pamphylien. 

Spargelahnliche Pflanzen (aowapaYot) § 23. Vgl. S. 8. 

Spinat (pXdxov) § 10. Nach Lg., D., F. und I. = Amaranthus Blitum L. I. über- 
setzt es mit Erdbeerspinat, D. mit Spinat, Fuchsschwanz, P. mit Amaranth. 

Star (cpap) §57- Nach A. = Stumus vulgaris = Star. 

Stechrochen, gemeiner (xpuYcov) § 64. Nach A. = Trygon pastinaca« Nach 
Martin = Trygon pastinaca = gemeiner Stechrochen. 

Stemphyla (oxijjwpoXa) § 81. Ausgepresste Weintrauben, Trebcm, s. auch unter 
Brytia und Trebem. 

Strauss (oTpoi>d«xa|i7)Xov) $57« 

Stuhlgang (dcaxoopelodui) § 4. 

Sumpfspargel (aoicapaYO^ SXeioc) $5 23i ^A» 

Syrer (Supot) § 15. 

T. 

Taube § 69. Vgl. S. 15. 

Terpenthinpistacie (xäputvO^g) Frucht der — (xapnog) § 9. Nach D. und I. = 

Fistacia Terebinthus L. = Terpenthinpistacie. 
Theräerwein (olvo^ OTjpaTog) §§ 94, 98. Wein von der Cykladeninsel Thera. 
Therinerwein (olvo^ Btjptvog) § 98, aus Lydien (Gal. XV 632 K.). 
Thymian (OiJjaov) §§ 7, 115. Nach I. und D. = Thymus vulgaris L. = Garten- 
thymian. Nach Di. = Satureja capitata L. = kopfförmige Saturei. Vgl. S. 8. 
Thiere (f<pa), sich anstrengende (yeYüp.vao|iäva) § 58, Vgl, S. 10. 

austerartige (ooxpea) § 63. Nach A. = Muschel; die Identificirung mit 
ostrea edulis = Auster lässt sich weder begründen noch widerlegen, 

hartschalige (oorpaxodepiia) § 64. Nach A. = Schalthiere, d. h. Muscheln, 
Schnecken etc. 

weichschalige (iiotXaxooxpaxa) § 64. Nach A, = Krustentliiere, Weich- 
schalthiere und zwar die Stomapoda v. d. Hoeven, 
in Ebenen (äv nedioiz) § S$> 
in Gebirgen (Sv opeot) § 5s, 
in Sümpfen (Sv SXeot) § 55, 
in Teichen (Sv Xfjivatg) § 55. 
Tiphe (litpfi) §§ 40, 42. Nach Lg. und F. == Triticum monococcum = Einkorn. 
Tmolierwein (olvog Tp.(oX£TY]c) § 94. Wein vom Tmolos, einem Gebirge im inneren 

Lydien, dem heutigen Basdagh. 
Trank, seimiger (poqp7]|ia) §§ 35, 36, 115 wurde aus verschiedenen Getreidearten 

bereitet. 
Trappe (toTCg) § 57. Nach A. = otis tarda = Trappe. 

Trauben (oxa^uXaO, zum Aufbewahren geeignet (eCg aicoO«otv loxsuaaiiävac) § 91, 
aufgehängte (xpep.ao^eloat) § 81, 
süsse (^Xüxetat) § 91, 

in Trebem aufbewahrte (Sv oT8|i(püXotg yJ ßpuTtotg aiioTt^p.evat) § 81, 
in Wein eingelegt (etg olvov S|ißot>Ao|i6vat) § 81. 
Treber (oxiiiqpuXa, ßpoxta) § 81. 
Triebe, junge und zarte (v^a xal airoXa) § 13, 

essbare von Sträuchem (ßXaoxoi id(Ddi|ioi) § 23. 
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Trinkeier (xa pot^td xoov (pcSv) § 115. 
Trüffel (S«vov) § 74- Vgl. S. 13. 
Thurmtaube (nspioxepa 1^ äx tcdv icupY<ov) § 58. 
Thurmvögel (fcupYlxai oxpoo^Q § 58. 

Turteltaube (Tpoycov) §§ 69, 70, 71. Nach A. und P. = Columba turtur = Turteltaube, 
die auf Bergen lebende (6p«{a) $ 70. 

u. 

Uebelkeit (aor]) § 4. 

Uebungen, körperliche (YU{jivaoia) $ 113. 
Unterleib, schlaffer (Yaoxi^p hXtito^) $ 78. 
Urin (oupoc) § 4. 

Reinigung des Blutes durch den — (xa^aCpsiv x6 alpia Si oupcov) §§ 29, 93. 
Uriniren (oupYjotc) §§ 47, 93. 

V. 

Veitsbohne (doXtxoc)- Nach Di. und B. = Phaseolus vulgaris L. = Bohne, Vits- 

bohne. Nach D. = Phaseolus vulgaris (bei Hipp.) =: Schmink-, Veitsbohne. 

Verstopfung in den Enden der Gefässe (ocprjvouo^at iv xoTg nipoLoi xüJv. ayTe^töv) § 109. 

Vögel (axpoü^Q, in Weinpflanzungen lebend (dtatxoJjievot xaxd xag oL[nziXo\)^) § 58, 

grosse ((lerfXiol) § 57. 
Vogelfleischbrühe (opvi^stog gtoijwg) § 34. 

Wale (x^'xYj) § 85- 

Wasser (Udtop) §§ 32, 34, 37, 44- 

Wasserhonig (udpoVeXt) § 51. 

Wassermerk (o(ov) § 9. Nach D., I. und P. =: Sium latifolium L. = breiter 

Wassermerk. Nach Lg. = Apium graveolens L. 
Wasserminze (otoupißptov) § 7. Nach D. und I. = Mentha aquatica L. = Wasser- 
minze. Nach P. = Mentha silvestris L. Nach Lg. = Nasturtium officinale 

R. Er. =: Brunnenkresse. 
Wasservögel (opvtö-ec gXstot) § 57. 
Wem (olvog) §§ 34, 37, 87, 88, 92, 93, 94, 95, 96, 97, 98, 99, 100, 102, 103, 109^ 

Vgl. S. 14. 
Weinessig (ogog) §§ 19, 20, 84, 85, 86, iio. Vgl. S. 8. 
Weinhonig (otvopieXt) §§ 34, 39. 
Weinmost (YXsuxtvog olvog) § 90. 
Weinstock (apwieXog) § 58. 

Ranken des — (SXtxeg xi^g oi.\LniXo\)) §§23, 24. 
Trauben (oxacpuXaQ § 77. 
Weissrübe {yoyy\)\ii) § 72. Nach D. und I. = Brassica rapa L. =: Weissrübe. 

Nach B. = Rapum = runde Rübe. Nach P. == Rübe. 
Weizen (Tiopog und nnpoi) §§ 30, 31, 32, 33, 41, 54. Nach I. = triticum aestivum 

L. und trit. hibernum L. == Sommer- und Winterweizen. Nach D. ^^ oTxog 

= Weizen, Vgl. S. 10. 

gekocht (§(|;T]ti<vo€) § 32. 
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Weizenarten (Tiupoi) § 33. 

Weizenbrot in der Form gebacken (apxog ex x(üv Tiupcov xpißav/Tyj^) § 54. Vgl. S. 10. 

Weizengraupen (xovöpog) §S 34, 35^ 3^, 37, 3^i 39, 40, 44, 54, "S- Nach L = 
Graupen von Triticum speha (geia) = Spelz. Nach D. = cXupa = Spelz. 
Di. sagt unter geia = Spelz: „Hier müssen wir auch die Graupe, x^^P^C* 
alica der Römer, er\Ä'ähnen; sie konnte aus jeder Getreideart bereitet werden. 
Aus mehreren Stellen in den Schriften der Aken geht aber hervor, dass vor- 
zugsweise der Spelz dazu verwendet wurde." In unserer Schrift glauben wir 
jedoch die Bedeutimg Weizengraupe aufrecht erhalten zu können, besonders 
im Hinblick auf die Galenstelle VI 496: ToO y^voog xwv nupdSv Soxtv 6 xovdpo^ 

Weizenmehl (aXsupov nupdov) $ 32, 

ganz feines (oepitdaXig) § 34. Nach P. = Weizenmehl. Nach Lg. = 
triticum hibernum. 

Wildschwein (Sg opstog) j 58, 59. 

Wunde (SXxog) S 4. 

Wurzeln der Gemüsearten (pigat x(3v Xaxcfvtov) j 72, 

aller Pflanzen (äiiavxcüv) § 75, (oyjiTcaaag pCgog) S 75» «avxcov § 76. Vgl, S. 13. 

Wuthanfdlle, leiden an — (jiavtwdrj slvat) j 95. 



z. 

Zaunrübe (ßputovia) §§23, 24. Nach P. = Bryonia dioica L. = Zaunrübe. Vgl. S. 9. 
Zeia (geta) § 42 r— Spelt. Nach Di., B., Lg. und I. =: Triticum spelta L. = Spelt. 

Nach P. = Triticum amyleum t= Emmerweizen. 
Ziege (alg) § 65, 

junge (ipt^o;) S 65. 
Ziegenbock (xpayos) $65. 
Ziegenmilch (^aXa xt;^ aiYÖg) 5 ii7- 
Zirmet (xopöuXov), Same von — (^oKspjia) J 28. Nach Lg. = Tordylium otKlc. L. 

= Zirmet. 
Zitterrochen (vap-xr^) 5 64. Nach A. und P. =^ Torpedo Galvanii = Zitterrochen. 
Zwerglorbeer (xajiaidx?vr,^ SS -5» -4- Nach B. = Ruscus Hypophyllum = niedriger 

Lorbeerbaum. Nach Lg. = Ruscus racemosus L. = (Danae laurus). 
Zwiebel (xsojijiuov') 55 7, 22, Wurzel (pi^a) ^ 75. Nach D. und Lg. = allium 

Cepa L. =: Sommerzwiebel. 
Zwiebel wilde (poXpo^) JS 7-» "4- Nach P. = Zwiebel. Nach Fraas, B. und 

D. = Muscari comosum L. = Schopflivacinthe, bes. da die Neugriechen diese 

Pflanze ßoXßo nennen. Nach Sb. ist AOApog eine essbare wilde Zwiebel, die 

man nicht identiflciren kann. Vgl, S. 7. 
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